






'(Tes1s 1ngehand.1g a.an d1e 
VNIVER8ITEIT VAN STELLENBOSCH 
as h gedeeltellke voldoening 
ter verkryging van die graad 




Hiarmae wens k my dank mt t.a 
pr ek teenoor D .J.5. ~- ais, Mnr.J.T .• 
im em j .. E.Jooste v1r ge aardeerd.B 
hulp, .1a.ngate1J.1.ng en bemoed1g1ng. 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
11 
INJ10UD5 OPG Wl!; ~ 
fil:!l · 
ERKENNING 1 
NHOUDS OPGA 1E 11 
I NLEIDING 1 
EXPERIMEN~I.E WERK 3 
Me-thode gevolg 3 
P1an v n werk 4 
Materi aal gebru.1k 4 
EXPERlliENT 1 : DIE EFFEK VAN DIE NGTE VA~ 
' DIE 'i'OTAL~ FERMEN1fASIE-PERIODE 01' nrE 
VOil.JME EN TEXT UR VAN PEI.GRIM BRODE 9 
Verander1nge in die <leeg gedurend.e 
· 1e ~ermentae1e-period:e. 9 
'Me thode 10 
Re ult t e l4 
Konklusiea 18 
EXPERIMENT 11 : DIE EFFEK VAN VERSKILLENDE 
MANIPULATIEWE ME.TRODES OP DIE BAlt-
ALIT •IT VAr PELGRIM M.EEL 20 
A. D1e kn1~-proees 20 
l. Die affek van die l engte van 
die 1n1t1~1e knie-periode op 
d1o bak:kwalite1t van die me.el 20 
ethode 21 
Reaulta te 22 
2. i e:ff'.ek van kn1e na die 
aerate r eperiode op die bak-
kwali tei t ·van die meel 25 
ethode 25 
Reaultate 26 









Di hoe~aelheld rol 33 
Rol met die A.A.c.c. 
standaard met ode 37 
c, Die huisvrou se mebhode 39 
~ tho.de 39 
Reaulto.at 40 
Konklusies 41 





EXPERll.iENT lV : DlE E cfi~EK VAlit DIE BYVOEG-
I G VAi V2TTE OP µ1~ VOll>'1hE EN TEX-



















ING VAN DIE GIS- SUIKER FROPORSIE 58 
Met.bode 59 
e $ultate 59 
Brode met 5 gm gis 62 
Brode met 10 gm gi s 67 
Brode met 15 m ~1 s 68 
Konklusiee 72 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
VEELH!UD WATER B GEVOEG OP DIE VOL-




E PE MENT Vll : DI.f£ "<'1!"'- EK VAN DIE BY-





GEBFUI K UAN i LKt 
~ODUKTE I. P.V . vATSR Bt IE h.AAK 












Re aul ta te 88 
Konklusiea l02 
EXPERIME11T lX ! DIE GEBRUIIC VA PELG .. IM 
EEL VIR ANDER DOELETNDES AB BROOD-
BAK 103 
Eienskappe van h eel vir goe1e 
koekbak doele1ndes 103 
•eel eienska o w~t by tert geld 105 
D1e meel·aoo1'"te vir beekuitJies 105 
A. Bot terkoek: l.07 
lethod'.e ·• · l07 
Die f ormule 108 
Die mater1aa1 gebru1k 108 
D1£a metbod.e 108 
lesultate 109 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
OPSO. NG 
v 
a.. Ge:woµ& Tert 
Meth_ e 
f ormule 




IResul ta te 
D. Lu5t1se Tert 
Metho e 
























APPENDIX 1 : BESKRY~ ING VAlil DIE BAKPJ. OOEDURE 
APPE DIX 11 : METHODES VIR CBEMIESE A£ALYSES. 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
DIE BA..l\MOONTLIKl:iEDE VAN PELGRiM . KORI NG. 
I .i: LEIDlNG .. 
Die .atrewe, in Suid- Afrika , om die kor1ngproduks1e so 
te -vermeerder en te verbeter dat die land in sy e1e koring-
b.ehoe:ftes ka.n voorsien, word t.ot 'n groot mate aangehelp deur 
die wet-gewlng wat die behee:r van die 1.-nvoer vankoring onder 
die Unie-Goewerment plaas, wa.ardeur koring slege met die 
goedkeuring va n die reger1ng in beperkte hoevee1hede mag 
1ngevoer word. Om nie net in die beh-o-efte van genoeg 
kori:ng, maar ook van ho§-kWaliteits koring te voorsien, 
sodat meulenaa.ra di t nie nodig sal v1nd om van die ho~-
kwal1 tei ts Manitobakorings in te voer vir manging met en ver-
betering van die swakker tuis-geproduceerde kor1ngs nie, 
word daa.r tans navorsingawerk ln h1erdie verb.and gedoen, 
waardeur gett-ag word om die i d.ea.le koringsoort te verkry: 
d .w.e. h kori.ng wat go·ed bestand is teen die vern.aamste 
kor1ngsiektes, met h goeie opbrenga, goeie maal- en bak-
eienske.ppe. Koringsoorte wat v an die gewenste eienekappe 
besit, word a s teelouers geb-ruik om deur mlddel van kruisings 
h pog1ng aan te wend om a l die goeie eienskappe in aen 
vari~teit te verenig. 
In Engel and, Duitsland en Amerika bet die bakkwaliteit 
van koring reeds j arelank a.andag ontvang, en bale waardevolle 
resulta te 1.s gekry. Ook in Su1d- Afr1ka word h1erop gewer k , 
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2. 
en die voorlopige verslag van Si m en Vorster (59) dui aan 
wa.t reeds gedoen is deur die Akkerbou Depa rtement van die 
Stellenboach-Elsenburgse Landboukollege. 
Die vari~teitstoetse van die Akkerbou Departement 
toon aan dat Pelgr1m koring die uitstaande vari~te1t is: 
dit gee h baie goeie opbrengste, is bestand teen roes 
(Pueein1a gram1nia tr1t1ci ) , vaalblaar (Septoria tr1t1c1), 
en tulpbrand (Urocyst1s tritici), dit ma.al maklik en die 
verl1ea ged.urende die maa.lproces ie min. Pelgrim is u1t-
gegee aan die boere van die Sui d- Westelike en Su1del1ke 
diatrikte en het groot byval gevind. Geska t word dat 
vanj aar meer 50% van die oppervlakte onder koring in die 
Suid-Weste l ike distrikte met hierdie soort gesaa1 is. 
Ongelukk1g toon Pelgrlm meel swak bakeienskappe. 
Dit betaken dat die meulenaars en die verbru1kers grondige 
klagtes sa l he as h groot deel van die voorrade uit hierdie 
soort bestaan . V1r h1erd1e rede is die bakmoontlikhede 
v an Pelgrim meel deeglik uitgetoets, sodat bakmathodes 
ontwerp ka n word waarmee h goeie .brood uit Pelgrim meal 
gebak kan word, tenspyte van die swak bakeienskappe daarvan . 
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UETHODE GEVOW. 
Bale methodes. 1s reeds ontwerp om die broodbakvermoEJ 
Tan meelsoorte te bepaal (K<>ezor -en l'ap ( 32}, Shol lenberger 
(58), Swanson en ork:i.ng (67), Swanson (64), Vi 1lsie, Robina.on 
en Winter (70 ), Winter e n Gustafson (71), e . a . ) .• Die 
methodes wat vandag die meeste aandag genlet, 1s: 
1. Bepa ling v . n die· phyeiese hoedani ghede v an die 
deeg - b. v. met die Br abender Farinogra ph., Cbop in extensimeter. 
2. Viscositeit-bepa.llngs. 
3. Gluten-bepa l1ngs . 
4. Die experimentele bakp;roe:f. 
Laasgeneemd.e rnethode is gevolg om die bakVer moe van 
Pelgrim meel utt te toets - SOOS Dunlap se: li t he one teat 
of flour quality is the test b akett (Dunlap (18) ), maar 
selfs hierdie deegl ik gestandar diseerda met.hode is n ie 
perfek nle, want f aktore a.angehaal deur Herman en Ha.rt (30 ) , 
Dunlap (18 ) , Harrel (28 ), e. a . euos di-e vorm en grootte 
van die bakke vir f erment as1e, pa nne, s mee r van panne·, 
tipe van kniemac hlne,. opmaak v an die brood , ouderdom v n 
die meel, p~an di e meel , absorpsie van die meal e ns.gee 
bale w1a se l ende resultate . Daarby bly die persoonlike 
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element - daard1e "artistic t ouch" - nog h wesenl1ke :f ktor. 
h od1:fikasie van die standaard bakprocedure van die 
A.A.C . C. met die bakformule van die Landboudepartement v~n 
die Veren1gde St ate, soos beskrywe deur Sim en Vorster (59) 
(sien Appendix 1 v1r volled1ge weergawe van methode van 
bakprocedure) 1e ae basis gebruik , en i n die exper1mente 
gedoen is die formule en methode gewysig om die bakmoontlik-
hede van Pelgrim meel uit te bring. 
PLAN VAN '.vERK 
Die effek van die volgende is nagegaan: 
1. ngte van die totale fermentaa1e-per1ode. 
2, Man1pulas1e : lengte van die 1nitiijle kn1e-per1ode. 
knie na die eerste rysperiode. 
eff ek van rol i.p.v . pla.tslaan. 
3. Sponsproces. 
4. Vet: hoeveelheid vet bygevoeg. 
v +,~oort bygevoeg. 
5. Va:r Bbie van sui er-gis proporsie. 
6. Hoev elheid ater bygevoeg. 
7. Geel van aier bygevoeg. 




wy van afgeroomde suurmelk. 
karr1ngmelk. 
MATERIAAL GEBRUIK. 
PEI&RI MEEL: Die Pelgrim koring vir die experimen:. 
tale erk gebruik , is in die inter van 1934 op Elsenburg 
gesaai, en is op die 22-3-35 in h dorpameul op Stellenbosch 
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5. 
ge aal ( 0 roller-mill"). Die meel is in sakke in h koel 
kamertJie gestoor, en n deel is in h blik gevul v1r daaglikse 
gebruik. 
TABEL 1. 
aal-eienskappe van Pelgr1m koring 
Boeselge ig na sui ering: 
Boeaelge 1g na skuring : 
Voggehalte van koring 
Asgehalte van koring 
Koring getemper tot 
~ lopbrenga: le meel 
2e me 1 
Pollard 
Semel 
Verlies et maal 
TABEL 11. 









le eel 2e meel Pollard 
Vog 14.02f 13.9 12.11% 
As ·45051 .7199rl 4.169t 
Protein JI·~' t 
Diasta se- .812f. 
werk1ng (maltose) 








Die Pelgrim meel is gemaal op 22-3-35, 
getoets op 13-5-35 tot 12-7-35, 
ouderdom van meel: 52 tot 115 d 
Soos verwag ord, hat die voggehalte van die meel 
verander, en daarom is die voggehalte h paar maal bepaal. 
Op 17-6-35 is die twede sak meel begin, en die voggehalte 
daarvan a s effe hoijr. 
T L 111. 
Voggeha.lte, ge ig meal benodig en 
waterabaorpsie van Pelgrim meel. 
s.o.s. 
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6. 
TABEL 111. 
Voggehalte , gew1g meel benodig en 
waterabsory,sie v a n Pelgrim meel. 
Vog- Gewig meel co water % water-
Datum gehalte rt! (.v nod15 5m. nod if!i· absornsie. 
3-35 14.02 
13-5-35 13.71 335.3 170 74.85 
4-6-35 13.61 334.5 170 74 .. 56 
17-6-35 13 .8 335.4 170 74.89 
Vir methodes v an ehemieae ontledings, aien _Appendix ll. 
DIE KONTROLE-MEEL~ Die kontrole- of atanda - d-meel 
gebru.ik, bestaan uit h "stra ight run blended" handelameel 
(d.w.a. uit a l d1e breek en reduksiemele) met 20% Kanadesa 
anitoba by, ongebleik en onverbeter, D1e meal ls gekry 
van Bokomo, almesbury. 
TA.BEL lV. 
Ana lyse v an die Kontrole-meel. 
Vog 
Protein 
D1a sta sewerk1ng {ma ltose) pH 
Die meel is gemaa l op : 12 .... 4-35 
13,38 n 13.19% 
/J·/Jtt_ 
1.5791 
S · ~~ -
getoets op : 13-5-35 tot 12-7-35 
ouderdom van mee l: 31 tot 94 dae 
h Kontrole-brood word elke dag sa.am met die toetsbrod 
gebak om vo.riasies in gis, ferm~ntasie~ en bak-omatandighede 
uit te wys; dit word dan ook a ltyd eerste geba.k soda.t h 
korreksle v1r die toetsbrode kan aangebring word. Die 
kontrole-brood word slegs vir vergelykingsdoeleindes gebruik. 
Ongeluk:k1g was die kontrole nie so konstant a s la t 
wensl1k is nie. Die meal a s in h sak in die bakkamer 
gehou, en h deel 1s in h blik gevul vir daagl1kse gebruik. 
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Die meel ia a s volg gebruik: 
meel u1t b11k: 13-5-35 tot 29-5-35. 
mengsel van blik en aak: 
meel v an aak: 




brood konsta.nt was , het d1e volume dadelik kleiner ge ord 
toe van di"" sakmee 1 gebru k 1 !H 
29-5-35 1810 cc volume 
31-5-35 1783 cc volume 
1-6-35 1648 cc vol ume 
3-6-35 1650 cc vol~e 
6-6-35 1837 cc volume 
7-6-35 1805 c c volume 
Na die meel h week in die bl1k wa s, (6 Junie), wa s 
die volume weer normaal. Vlat die rede h1ervoor kon wees 
is nie duidelik nie; moontl1k is een of ander ewew1g ~verstoor 
in die arm vogtigc bakkamer, wat na h week in die bl1k weer 
berstel !a. Voggeha.lte en absorpsietoetse bet gh groot 





Voggebalte, gew1g meel nodig en 
terabso s1e v an die KontrQl e meel. 
Vog- Gew1g meel cc water 
gehalte % nod15 gm. nodig. 
13.38 333.7 185 





In die vervo1g is die Kontrole meel a ltyd vroegtyd1g 
in h bl1k gevul, sodat meel noo1 t direk u1 t d.1e s.ak vir 
bakdoeleindes gebruik la n1e. Gh verdere afilyk1nge in volume 
is gevind n1e, behal e dat die benef1e1~le 1nvloed van 
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e. 
veroudering h si..a.d1ge toen i ~olume veroors~k het: 
in die begin van die e.xper•imentele tydperk was die volumes 
a.n die Kontrole brode rondom 1810 co (meel 31 dae oud), 
en a.an die e inde nad r a c:n 1850 cc (meel 94 <iP.e oud). Die 
emiddelda volume van 22 brode (1 en 3 Junie u1tgeslu1t) 
was 1830 cc. 
H1erd1e toename in volume w-0rd by die Pelgrim brode 
ook aa.ngetref b.v. No.4 van Experiment 1 het in die begin 
h volume van minder as 1400 cc gehad (meel 52 dae oud), 
terwyl d1eselfde brood 1n latere experimente (meal 100 dae 
oud) gewoonlik meer a 1500 cc was. Volgens W11s1e, Robinson 
en Wi nter (70) sou aoh toenam.e na drie ande moontlik wees. 
SUIKER: Die suik r ge· ru1k i h eerst graad gesu1wer-
dd rietsuiker. 
SOUT : h Gro a t afe lsout is gebru.1k. 
G!S: Die pakkies "Anchor Brand Compressed Yeaet 11 
wat gebruik is, wa s ellte twede dag vara gekry, en die gis 
v1r die volgende dag 1e altyd in h yska e gehou. Vir experimen-
tele gebruik is al die gia opgesny en deeglik gemeng voor 
die hoeveelhede uitgemeet is; sodoendo word gro:ter konstant-
heid in die gis-kwal1te1t van die versklllende toetsbrode 
gewaarborg. 
V.ATER: Gedistelleerde a ter is gebruik. 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
EXPERIMENT 1. 
DIE EFFEK VAN DIE LENGTE VAN DIE 
TOTA.LE FE. NTA ~-P~RIODE OP DIE VOl.Ulit'E EK 
T.EXTUOR EBLG~IM EBODE. 
V~rander1nge ,in die 9-eeg gedurende die f ermentasie-
12.~rio,de: 
anneer die deeg 1n die ryska.s gaa.n. is d.it s.aamgestel 
ult die volgende: (1) meelblom wat stysel, prote1ne (hoof-
saaklik gllad.1n en glutenin),. suikers (dextrose, ma lt.ose en 
rietsuiker),. cellulose, vette, m1nerale soute, water en 
amylolyt1ese en proteolyt1ese enzymes bevat; (2) gis,die 
atof wa.t bygevoeg word sodat enzy:matiese vera:nder1nge in 
die daeg kan plaasvind, bevat die volgende enz.ym.e.s: dia stase, 
maltase, inverta e, zymaee en peptase; (3) rietsuiker; 
(4) HaCl; (5) ged stelleerde water. 
Faktore en stowwe wat ve ander1nge in die deeg kan 
verooraaak 1s: ( 1) hitte , (2) vog, (3) enzymes. 
Die eerste twee 1a op sigaelr nie baie belangrik n1e, maar 
is noodsaa.kl1k vir die o~t1male erking van die derde. 
Vera.nderinge wat i n die ryskas plaasvind , word a lina.l 
verooreaa.k deur enzymwarking; hulle belangr1kheid le daarin 
dat hulle die vorm ng van gas veroorsaak waardeur die deeg 
van h v a.ste kompakte massa na 'n ligte spons verander m rd, 
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en d t die produkte van hierdie werk1ng die g1uten sekere 
physieae veranderlnge J.aat onderga.an, bestempel ae 
''ryp mrdingn; 
rekba&rhei en 
hiardeur verkry die 'luten gioter ela st1s1te1t, 
erkrag, at dit instaat s t e1 to~ beter en 
groter gasretensie. 
Wat. is rypwording en hoe gesk1ed di t? Volgens 
Swanson en ~ ork1ng (67) ord die gluten-kollo1de gedurende 
rypwording opgebreek, en die groter gluten- 1spera1e lei 
tot die groter elastisiteit van die glute11; <>rking (74) 
meen dat 0 probably being a ongat the most mportant af'fecting 
dough fermentation or ugh co,nd1 t1on: U16'Zhan1cal a.ct.ion; 
water; salts; ac1do; alcohol, fusol-011 and other end-
products of fermentation; oxidising agents; phoaphatids; 
enzymes. if Veral Bwanson en '' ork1ng_ (67 ) en Sa.neon (64) 
le na.druk op die in loed van meehaniese behandel1ng voor die 
deeg na die ryskas gaan, en van die mechaniese rekking ver-
oorsaak deur gasborrels. Oor die in loed van pH op die 
kolloidale toestand van die gluten word ba1e geskryf; 
Dunlap (18) en Blish en Hughes (8) a. a . glo bale sterk 
daa.raan dat l aer pH lei tot groter gluten-d1spersie, me..a.r 
ander aooe Fisher en Halton (21) an Koczor en Pap (32) 
meen da t pH geen effek op glut.en-dispers1e het nia, maar 
die behef1c1~le effek van h lae pH is dat dit gunstig ls 
vir goeie dia stasewerking (optimum pH is 4.2). 
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Die invloed van phosphat1des op rypwording word deur 
ork1ng (73) en Swanson {65) as volg verdu1del1k: die 
phosp ~tid.- towwe 1 dio m el ord gedurende f ermentasie 
vryg~ 1t dour die ox1 aaie-ato 1e, alcohol, glyoerol, ens., 
e n clt ''ol1e il aa.n die glutendrad so a.t hulle makliker oor-
mekaar gly e,n ie gl t n ee rekbaa.r ma~. 
De.n kom one by die invloed van enzymwer ~ing. Die 
inddoel van die en~ymwerking nl. gasprodukeie, word behaal 
deur d1e aamewerking van die diastase, ma.ltaa£~', invertase 
en zymaee, maar a.nder eindprodukte behalwe C02 orm, wat 
dan bydra tot die rypwording van die gluten - oxidasie-stowwe 
nt e pho phatides vryai t, au.re veral melkauur en h bietj ie 
a.synsuur at die pH '' rlua.g. Dat die ont j_kk ling van 
proteolytieae enzyme eedurende fermentaeie wel h invloed 
het, ord deur Kent-Jones (31), wanson en Working (67), 
Dunlap f 18) b .. weBzt; Kent-Jones (31) meen dat die enzyme 
aosoluut noodsaaklik i~ m die sag_~ id v an h ryp gluten, te 
v rltry, nw1thout ome proteolysis the dough ould. be too 
unyield ng and dead", en hy beweer selfs dat "it would 
appear that ~ doug.h might 'be made ripe purely by proteolytic 
action". Volgen~ OlJen en B~iley (50), lee e 
Bailey (12), Blish en Hughes (8) e.a. 1a d1f~. :te1~rnentasta­
per1ode van die etandaard bakprocedure egter nle lank genoeg 
om die 1nvload uit te bring nie; Blish en Hughes (8) se 
de,t 111t 1s now well eata1J11ahed that t.his is not a factor 
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of consequence in an..y ordinary methods of brea.dmaking, 
excepting ihe1·e · · lt, spr·ou ed. heat products or unsound 
flour is involve ' - in laaagenoemde gevalle is daar ba le 
proteolytieae enzyme teenw oruig. 
METHODE. 
Van bogaand , ~spreKlng lyk d.s.t hoe langer d1e 
fermenta ·ie-o riod, hoe langer word die gluten blootgestel 
aan 1e nvloe e v an ·yp ording, d.t .a. invloede a t die 
dispersie van d1a gluten-kolloide vcrooraaak . Dus hang 
die hoeveelhe1d rypwording norJ.lg om die glut n 1n die regte 
phy e , k n te ,·~. t kr , af v an hoe gedi pergeerd die 
gltlten n div k ring was (duo in di meel ook) . By l anger 
a rm tasie-ptn•lodes word din suiker wat byge-voeg is en a t 
oo apronklik in die meal was, opgabruik, nodat die d1astaae-
11e king v a n 1 mee l hi er 'n f aktor word. 
Ontled~ng van ~elgrim mael(Tabel 11) toon aan da t die 
prot.eingehalte l aag ls en dat ...tie diaetase~rnr.ldng swak is, 
en 'toatse met Pelgrim moel ~ e g0t on da.t d1t swa.k bak-eien-
s appe sit. :Vermoetl as dua dat di lang fermentasie-
period van d . stRndaP.T'< bakProcedure te ho~ e 1 e a.an die 
-
s· a.k Ul-eel st.el, e n d.at die m el m t korter rmenta s1e-
periodes beter resultatu sou goo . 
In h1erdi e _periment is dus uitgetosta watter fermen-
tas:le-1:>eriode d ie best e volu.ine gee, wa.t i.er fermentas1e-periode 
die beste textuur gee, en wat die ":fermentation tolerance" 
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van dio mael is. Deur 11 fermenta t1on tolerance " word hier 
bedoel, scoa I.and.is en FY>ey (34) se : 11 the amount of fermen-
tation which a c1ough c an r1 thsta.Tld, referring to eolloidal 
properties only, before the volume drops to t he 1n1t1al 
value, i.~. to the val~at hich an 3.rb1trary standard loaf 
of acceptable bread first ppe,q,_ra", en n1s soos Blish en 
Hughes (8) meen dat gluten kwal1 te1t n1 s met di. eaak ta 
doen het n1e, ma.ar dat nit d.a ends p dora1nantly - and for 
all pre.ct1cal purposes exclusivel - upon ma1nta1ru gas-
production a s governed by the supply of fermantable sugar". 
In dis bakproc-dure gevolg, was die formul e en metho e 
standaard gehou, met die 10ngte v .s.n dia :ferment a ste-periode 
as enigste variant; die rysperiodes wa s v a n 100 min. (panrys 
1ngeslu1 t) tot 260 min ., die e.ant al rysperiodes voor die 
panrys was van een tot drie; die panrya was a ltyd 80 min •• 
{Sien Tabel Vl vlr bevonderhede). 
Exner iment 11 het getoon dat wanneer die deeg met 
die rolstok plat.gero l word 1.p.v. met d e hand plat te 
elaan~ die rol- f'fek grote tab1Jit 1t._ e .n 1 k oon gee; 
omde.t die on t abi li teit v :::.n kroo n in 1 e toetsbrode van 
E eri ment 1, meting van volume en beoor el1ng v an textuur 
onseker gemaak het, is die fermentasieree_ s herhaa l, en in 
alle geva lle 1. d ie deeg t eem a.1 g rol voor di t in die 
pan ges1t s. (Vir besonderhede omtren) die rol-ma n1pu-
las1e eien Experiment 11). 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
14 • 
.a.ESULTATE. 
TAB.J.r1 V 1. 
Dia ef f ek van die lengte van die 
t ot.ale f(.;7 rmenta.sie -pe:ri l ode op die volume v an 
die brood. 
yv ol. van Vol . van 
le 2e 3e Pan• To t ale on.ge:rolde ge~olde 
Ko. s_~ s~sr ! R~rsEer. '~l.t.re:r. rnb: r~sEer. b-rcod. cc. brood ca. 1 105 5.- 25 260 1279 1343 
2 lJ..J ;_J l., 80 235 1357 1317 
3 90 50 80 220 1360 
4 7S ?0 _,O 2C5 1388 1418 
5 110 80 190 1410 1380 
6 1~)0 0 lB~ 1478 1425 
7 90 80 170 1477 
8 80 80 160 1467 1387 
9 65 80 145 1457 1:559 
10 50 80 130 1489 1292 
11 35 80 115 1475 1334 
12 20 
-
. 80 1 0 1384 1257 
TABZL Vll. 
Beoordellng van brode van Experiment 1 
(On~eroldo aerie• l 
No. .Kroon 
I Glad 
2 Gl ad 
3 Gl ad 
4 Gl ad 








Cnge l yk , effe v a s en 
gepak 
Fyner as 1 
.Setrekl.ik fyn 
Fynste 
meesal bulter .... p_, N"L 
Goms det'i n1 tief gro'*-
we r en swaarde:r a :? ~ 
Grew\•: · r a s 5. 13)"0 ter 
c0lle , d i kker wande 
Gro .':wer as 6 
6 .F;ff'e hu.lteri g .;:lL 
7 Depre csie s veral NL 
om die r a nd 
8 do . 
9 De:press1ea en 









Groter gate met min-
der cell0 
e n ? - Bo.i e grof en d1g 1n 













Ba.ie groot en 
medium 
Groot en med. 
Bale groot 
gate 
Nte so bale 
sooe 11 nie • 
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(Verkortlngs in bogaande Tabel v1r kroonkleur: D, donker; 
N, normaal, d •• e. socs pasgeoliede kiaathout; L, lig; 
NL, nader a.an normaal aa a.an lig; ~~. nader aan lig as aan 
normaal) 
I 
l 3 4 5 
~- ·- . ~-
F1g.1. Foto OE die effek van die leng e van 
d1 t t. !'v ; f t•menta.e.i.c:;;-pel"'lode t wya. (Ongerolde aerie) 
~ ie ~ro · e V..: n d.x_porimen 1 vyal volgens ui terl1k in 
drte groa.i:)G: l tot 4, 5 t;ot J.:'.), en l_ tot 12. 
Groep 1 tot 4 is gck"'nma1•k aur h gladde kroon en 
u e~fe le1ner volume, to wyte a.an h a fname in 002 produksie, 
(ulli_oewel dio korskleur geen auiker kaarate ~ys nie1, en 'h 
at r ontwikkelde gluten 1at minder ·a.a 1aat ontsnap. 
Crogp 5 tot 10 toon onata 1lite~t aan. GewoO.nlik 
is da.a.r• tuasen 4 en 5 h ct.et1ni tie e breek ( fig. 2)' 
r som kom di t tussen 5 en 6, a.t dua ye a die meel 
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FiF• 2. Foto om die verskil tussen 205 min. 
en 190 nrt.n. fe!"'me 1 "?.ej e-perioa.e te rys. 
nie alleen b beperkte (15 tot 30 min.) maar ook h wiaselenda 
"fermentation tolerance" het - h e1enska.:p wat dit nie by 
be.kkera s a...l. s.anb vee l nie. In h1erd.1e groep val 5 en 6 
ne,am - kroon bultGrlg mae..r nte 1ngesak nie -. 7 tot 10 is 
bA.ie bult.erig met 'n ine~esakte rand, d.w.e. die gluten is 
hier reeds rekbA.nr genoe~,. want cl:...e gae net n1e deurgeborre l 
n1e, ma dit het nop: nie dle ata1illteit om die groot 
By groep 11 er. 12 1 s d e gasprod11ksie vinnig en die 
glut~n nog ao onontwikkel dat die gas deurborrel. 
Alhoewel (lie b(.9 tFI oli.2me by b fermentasie-per:tode 
van 150 minute gekry word, (sien f g. 3), "Ord die baste 
textuur en uiterlik by 20:.., min. gekry (aien fig. 1 en Tabel Vll) 















--O'l<p.-ro lck >'el!it°:'> 
__ C:!,e:ro Ide. -rcel!,t;, . 
13'> l"-0 l j"O 
Fig. 3. Kurwe o die exfek van die l engte van die 
t ot a le fer.m~nt~£ie-periode op die ~ olume van die 
b oc t wy s . Gerolde en ongerolde aerie. 
we,t du& v:y n d a. hi er 11 ewe wi g t u s£Gn r, ute;n-ontwikkeling 
e n ga.s-p r odu.lrn1e get.ref is; d.1e sw "'"lrker reau lta t.e voor 
1J J E GEROIDE :~ "5:.?I.C. 
Di ·::> ku..."'W J '- v ::."l f 13 . ; e_. a e l e i::;i :ngs in '.I'abe l Vl 
eye d a:t c.i e volums ._ ·c..r.. dit. g e :;."olde eerie nie para llel 
Jo. 1:; m +, di v:· n l e Qngf)r olde s erie me - by d ie korter 
fe !cle ntasie -:per ._ocle ::: ls d t kls1 .er, on by dle l a r.ger ferm-
entt'ls i e ->H r~ ot e n 1 e 'tit om.tre 1t n· t sc> 'I'oot as d i e ~10 lume a 
van 41e onge~olde se~1e . !U~rd a reault ate 1s nie i n oor-
a nstemm111g met 1 vnn ~Xper1 . ant 11 i'li. , waar para llel le 
kur wea g kry word {aien !lg. 16 en 23). Behalwe dat die 
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textuur deurgaana eff'e f yner en di tar ' 3.e, as d1t relatief 
dieseir e a s 1n .1e onererold aer . ~ kr on as egter , .1. -
bale meer - atab1el 8 tot 10 ct 'h lt.g~ .g en 11 3ll 12 het . .... ... 
a.epressies gehad. 
_is· 4. •oto om die effek ve..n • e ler..gte van die 
to tale ferment c: ie-; · ri..,ds te . ytJ. (Ge olde ser1e) • 
KOMKLU~IES...:. 
!n : 11er m1:.1 t J j ~ ·o r a k bro· e gebak, die totale 
f e rm uta. ie-per1o "e 'la an g 1esel bet van 100 min. tot 
260 min. regu ta.te 
(1 ) Da+ a10 glut n by die kort fermBnt sie-per1odes 
nie ryp oi eg is o n goeie ~cxtuur en sta.bilite1t aan die 
brood te gee n1e. 
(2) Dat die veranderinge in die deeg by d~e langste 
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ferw:inta.s.ie-pari odes i.1. goei,;;; text .;:r onmoontl1k maak. 
(3) Dat Qie ma.el 'n ·· erkt.~ en wisselende nrermen-
t .'..lticr.. toleraneell }).et. 
( 4) Dat die or:;t1.U1.'!J .. fer rlfS! ta~;ie-p~r10(~ @ Vlr textum~ 
en °t2bi te).t 05 !nin. j_ s. 
(5) ·at die fe '"'merttR ic~-pe 1ode vir d:te gi ... oot.3te 
volume 15Cmin. 1s (130 t t lP-o · n. )·. 
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EXP R MEiiT 11. 
EF .. SJi A.ii VERSKI LLENDE MANI-
PULATI EWE ~...rr:~Ho~ES er DI~ e KK 'ALJ:T~IT VAN 
}>EI.GRIM MEEL. 
Die trewe in K~er1ment 11 tot Vlll wa s om die tex-
t-:.1u:r a.n d i e brood an J:xperiment 1 met d!e grootste volume 
te verbster, en die volune van ~ie brood met die b~st.e 
t.extuur en di - sto t a.bill e1t te veI'groot. 
Deur v e1 aki llcnri e c. .. vo,. er is a.':lngetoon d a.t die 
hoeveelhe1d en a ard v an m nip\J.laeie, 'n i!Ivloed op d1e volume 
a n teYtuur "' esn d1e b "OC<l het : Herman e n Hart (30 ) ~ Harrel (27), 
Harrel (28) , Swanso£ en ~ork1ng (67 ) , SWanson (64), Swanson 
en JCroaker { 66 ) • 
In Experimi!nt 11 is tw e mantpulat i ewe processe 
uitgetoets: 
A. Die kn1e-proces : 1. d i e:rfel V :ln d ie lengte v a n die 
i ·;1 kni e-p81 ... i de op die b wa11-
i7 '::.!! •11e m s l . 
2. f':fe!c van. knie na die aerate 
ry e.,..io . · p di bak'!....v~l1 tei t a n die 
me ..... l . 
.a . Di r ol-proces : U.io pl~ta:Lf.t- n-proc e a is g eltel1k en 
geheel vervang met h rol-proces. 
C. Die hu i svrou se 1 e thode van br o odba.k. 
A. Die Knie-proces. 
1. Di e e f fek v an die lengte van d e 1n1t1~1e raie-
periode op die bakkwal1te1t v a n d1e meal. 
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METHODF~ 
Op . .J.e volge 11 "J f8l .!!/·!tlt si~-"':i l'icavo is ge 1er k : 
(1 l ... 1 • om at di t i ko ttste fer e t(;ls1 "'-pa i ode 
·~s ,E.t u.le oota ,· ·v 1· n e~ het, n •'xpE-rimeat 1 . 
(2, ~:is min. l ..... at { it • J. .. tg .t· xtu\..A. g h .., tc t . 
c-: ' 10 1n.. Vlr 30 min • .// -,,, 
en di ,.. 5 '·1~ • '!' /c,c;;.. !..~-.) ~1·10 ....... !3 (re :- - i::tie ~e11k aan ..I. 
en t'I ea f •.Jrn:entacic-..1:, ~i::'iodes \IC .. ~lik 0 190 min. 
t orna.;.1t i - ; rl .e (c .n e --e. as ~-periode) , ook 1n t a 
aluit , sod.at ~e 30 min. 0 l ....... ger fe:r-
ment , 1Jia-pori de kan verge yk 0 d# a....-u> 1e eni gsta v ari ant 
d1G lengt ... v r... i die e~rs oJ)Of!i de wa s. 
' 1.C er' and.a .. "'d ure 1s ev-olg, e di korter 
rer e1.i.tasi o-. e ·iode <ro n. ' .l.Y i.J._1 • 205 min, ) , 
1oos o_ bes_u t. D-ie reekse . dus gedoen, en by elk 
1a {;,. e "r" ti ·l ·n -= - i· .. _ode 1 ·~ van 2 tot 16 min. (sien 
Tabel J'll 1; . 
vie effek van die 
kr..ie-per iod :- 'J -; 1""'00· 
-
-'.2.:. Knt e- Volume co. i469 
2 4 1461 
3 8 1418 
4 16 1379 
10 .2 149 
11 
-4 ll9 
12 8 19 136 
13 16 190 1286 
19 2 5 4 ~ ... , I 
20 4 2 5 1419 
21 8 1_;15 
22 16 090 










·1 t9 i r4 tile ~-.J.., 
pa.ar ueprss e s 
Ef fe _tee · u.~1p· <iic-~'i 
sieD aa 1 




baie depre ales 
o(::tl e ·-11k b l 1fL 
BetI akllk gl3l l' i.. 
met paar klein 
de Jr- sicc 
12 ~~re oult .rig wt L 
eff e ngoaakt~ r&nd 
13 Bul eric; l.!le"L l>,,·~to L 
de1;i.~e ... sics 
1 Glad NL 
20 B Jr,rekll gla.d, .l L 
::.ii.n:"er dapres~.ie;o 
:l.S 11 
21 , .. ,ff bul ter ""; L 
22. 
2 ' '.> t:,. • ulteriF; met 1r:- bale 
geaakte rar.i.Cl L 
Textut!T 




Be .reklik 'fyn :ruaar 
oo ... 
, 'oo 10 
Grof en ee kom akt 
~a 11 
Grof 11~t ):?.1 ,..9.t...,; 
~' .> . 1}..'F.k t 
coed 
~i eo ~oed soo~ 19 
}/ - er ko Ixu· met 
meer gate ~a 20 















Meer groot en 
med. ate as 10 
Paar groot en 
b ·· e med. 
· ale med. en 
kle1n 
aar med . 
Paar groot, med. 
en k le1n 
Uetr k11k ba1e 
med. 
Baie .ed. 
Sr e n:e cLes ~ J::: 1 :. re ... _ nt~9ie-p .. r1ode m<lar vereki llende 
kn:~-- cr.i d.e~. aia:n :::-i6. :;. 6 , '7 , n flg. 8. Die relat1ewe 
gro ·ex· y c..i · ·o.:i.e:i v l£-n lang i:· f r isntusj E1-. a ri od ~ a s by 
D1e vers.kil tussen 2 en 4 min. brode ia nie eo gro t n1e, 
maar va n hier \ oro di tex ... uur gele1de l1k growwer en d1gter, 
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die 
.,'oto om e 
A 13-_l.,O ... ~.O 1(... 
f'f' ~ van die l engte van 
: ";7 r _, . ( 130 ~ n. r'9rm.-per.) 
<'i: e e ·f k ,Te: d id le·:lgte van 
-pa ."' ode e '.ty'i:J. (l'.:70 11iin. ~ rm.-por.) 
Fig., 1: oto om. die o~fek te van 
lii .'.: init.l~lc 1' .1.1 :.-p ~ io:l~- ":1 .r.er .. • -per.) 
c lw e word d.iltke:.n , di ~ elgrootto onega.a.l, di ga t e 
mecr, 1e br ood a a.a!'der e:n c:telf k11 tjiertc~, c~ die brode 
sak meer in. 





-- t ~o "''.-,.. 'll~ periode. 
-- 190 "'' " · 














rJ;,, . ~Jf,, ,e. 
;.. I. 8 ID 1.1. ti, rt. 
Fi g. 8. Kurwe om die effek v an die lengte v~ 
d1e 1nlt1~le knie-periode op die volume v an die brood t e 
~wys. (130 min., 190 min., en 205 min. ferm.-per . ) 
Brode met dieselfde manipulasie maar verskillende 
fermel1ta sie-per1odes: by die korter knie-periodes het die 
Fig. 9. Foto om die effek van verskillende rys-
periodes t e wys aa 2 min. geknie ord. 
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brode met die l anger ryaperiodes die beste textuur (soos 
in Expert ent 1), maar by die l anger knie-per1odes , is die 
textuur van die brode met korter rysperlodes bater - No. 22 
is die swakste van die reeks. 
Volgens die idees van SWanson en Working (67) en 
Swanson (64) sou ons kon s~: hoe langer die deeg geknie 
word, hoe meer word die gluten aan meehaniese rypwording 
blootgestel, d.w.s. hoe h korter rysper1ode sou die optimum 
hoeveelheid rypheid gee. Hiervolgens moes die brode met 
130 min. fermentasie-per1odes met h langer knie-periode 
net so h goeie volume -en textuur gegee het, a s die brode met 
205 min. fermenta sie-periode met die korter knie-periode . 
Dit is nie die geva l n1e. Dit skyn a sof die gluten verswak 
word deur die l anger kn1e-per1odes, en dat hierd1e vars ak-
king by l anger fermentasie-periodes wa.ar die gluten meer 
aan rypword1nge-faktore blootgestel word, meer geld a s by 
die korter fermentasie-periodes (sien :fig. 8). 
2. Die effek van knie na die eerste ryaperiode op 
die be.kkwa ltte1':. van die meel • 
.METHODE . 
Daa.r dit dikwela deur huisvrotie beweer word d.1t 
groter manipulasie met die pl atslaan van die deeg h bater 
brood gee, is h1erd1e experimente gedoen. Die etandaard 
bakproeedure is gevolg (d. f.s. 1n1t1~1e knie-per1ode van 
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4 min.) met die korter ermentasie-periodes soos voorheen. 
Na die eerate r vsperiode is die deeg weer 1n die kn1emach1ne 
ges1t en is van l tot 6 min. gekn1e. (Sien Tabel X) . 
Om te sien of h meel met h sterker gluten dieaelfde 
na.delige effekte sa l wys a s die ewakker Pelgrim meel, 
is h dargelike experiment met die Kontrole meel gedoen: 
die standaa.rd bakpro edure is gevolg, en die deeg is na die 
eerete ryaperiode vir 3 min. geknie . (No. Cll ). 
Daar exper1mente met h t wede knie-periode net negatiewe 
resultate gegee het, 1a een toetsbrood (standaard bakprocedure 
en 205 mi n . fermentasia) net voor die panrys man1puleer 
soos v1r platslaan (dus 60 houe met die hand), en daarna 
is d1t op die gewone manier opgema~ vir die pan (60 houe 
met die hand en dan oprol) . (No. 29). 
RESULTATE. 
TABEL X. 
Die e:rf ek van knie na die aerate rysperiode 
012 die volume . 
No. Man112ulas1e. Rys12er. Volume. 
2 0 min. knie na le rysper. 130 1461 
5 1 min. " II " II 130 1413 6 3 min. ti II II " 130 1376 
7 6 min. " II " ti 130 1335 
11 0 min. II " II " 190 - 1494 
14 1 MI N II 11 11 II 190 1331 
15 3 min: II " II II 190 1245 
16 6 min. " 
11 II ti 190 1238 
20 0 min. II II II fl 205 1419 
23 2 min. ti ti II II 205 1295 
29 Soos v&r platslaan en op 205 1443 
maak vir die pan . 
Cl St andaard 270 1810 
Cll 3 min . knie na le rysper. 270 1750 
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TABEL Xl. 
Beoordeling va n brode van Exper&mant 11 A (2). 
No. Kroon 





5 Effe ingesak L 
gaatjiee w~ardeur 
g a s ontsnap 
6 Eff e ingesak en L 
bulterig 
7 Ef~e ingeaak, 
dood 
11 Betreklik glad 




14 Effe bulter1g, L 
gaatj1es waardeur 
ga s ontsnap 
15 Bulter1g met paar L 
klein gaatjies 
Textuur 
Nie ba ie fyn n1e 
Swaarder en digter 
a s 2 
Meer oop as 5 





SWaar, kompakt en 
kluitjierig 




Ba1e me er 
Meer as 5 







a s 2 
en 
en 
16 Soos 15 L Digter en swaarder 
a s 15 
eer groot gate 
20 Betrekllk g~d NL 
23 Ef f e bulterig L 
mat paa r kle1n 
gaatjies 
Betreklik goed 








29 Betreklik glad NL Betrekl1k goed en 
11g, kle1ner celle 
a s 20 
Minder a s 20 
en rond 
Cl Glad rond en N Goad, fyn, egaal Paar klein 
goed ontwikkel 
Cll Glad en rond N Soos Cl Ef f e meer klein 
gate 
Die eff ek v an knie na die eerste rysperiode op 
Pelgrim meal:: Al.le reeultate wa s nega.t1e:f'U Na die eerste 
rysper1ode is die gluten in h fyn netwerk deur die ander 
deegbeetanddele gevleg, en die harde manipula sie skeur die 
netwerk en verniet1g die kontinurteit v an die gluten r a -
werk . Dit word bewys deur die groot hoeveelheid ga s wa t 
deur die gaatj1es in die kroon van die brood ontsnap het, en 
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Fig, 10. Foto om die effek v n knia n8 
d~e le rysper1ode te wys. (130 min. ferm.-per.) 
Fi~. 11. Foto om die effek van kn1e na 
die le rysperiode t.e wys. (190 min. ~er.-per.) 
Fig. 12. Foto om die effek van kn1e na. 
die le rysper1ode te wys. (205 min. ferm.-per.) 
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deur die swakheid van di e g l uten wat gele1 bet tot brode 
waar h i nge sakte en bulterige kroon, en h growwe en digte tex-
t uur gekry or d , en wat swaar en klu1tj1er1g 1s met ba ie 
groot ga te. 
' 
Soos by die vorige reek s , geld die nad.elige invloed 
van knie na die eerate rysper1ode meer by die brode met 
l anger fermentas ie-periode-: 
/tfoo -- f 3o ,.,,;, . YIJ!>perr«fe 
-- 19~ /Tl<;., . 
Fig. 13. Kurwe om die effek van knle na 
die eerste rysperiode op die volume van d i e brood. 
(130 min . en 190 min. ferm.-per. ) 
D1e ef fek va n knie na die eerste rysperlode op die 
Kontr ole meel : Van Tabel X en Xl kan gesien word da t die 
Kontrole brood, behal1e vir h effe s akker oondultsett1ng 
en kle1ner volume, nie deur d ie harde manipula aie so ballad.eel 
is aoos die Pelgrim meel nie. 
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Fig. 14. Foto om die effek van knie ns die 
eerste rysperiode op die Kontrole brood te wys. 
Volgens Swanson en Kroeker (66) kan h deeg na die 
eerste ryspetiode geknie word sonder enige nadelige gevolge, 
~ts dit 'n 11 dough break 0 daarna kry, d.w.s. die deeg word 
tussen ~wee gl adde rollers deurgestuur; by die Kontrole 
meel a s die deeg na die twede kn1e-per1ode weer tweemaal 
platgeslaan met die hand voor d1t in die pan ges1t is, en 
hierd1e manipulasie mag dieselfde beneflci~le effek as die 
"dough break 11 gehad het. 
Die effek va n manipuleer soos v1r platslaan en opmaak 
vir die pan op Pelgr1m meel: Sien Tabel X en Xl. Tua sen 
die volumes van brode met h1erdie en met die standaard 
manipulasie 1s daa.r min verskil, m· ar die textuur is fyner 
en meer egaal met minder gate, alhoewel nie so fyn soos 
di~ van die gerolde brode nle (Experiment 11 B). 
Die klein bietjie meer manipulaaie met die opmaak 
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_)..L. . 
van die brood gee dus h geringa verbeter1ng. 
Fig. 15. Foto om die effek v an manipuleer 
soos vir plat~laan en opma9.k vi!' C.1e pan te wys . ( 205 min . ) 
B. Die Rol-proces . 
By die pl~talaan-proces van die atandaard bakprocedure 
is da.a.r h groot gevaar d.at die persoonlike element met 
die bak van die brood kan inaluip - Swanson en i!orking (67) 
en Harrel (28) - . Fa.ktore wat v a.ria aie in die resulta te 
kan veroorsaak is: die aameperabaarhe1d v an die deeg, die 
onegalige en onvolledige u1tdryw1ng v an die g~@, die grootte 
v~n die operateur se hand, die fora waarmee h.y slaan , selfs 
die gemoedstoestand v an die opera teur kan bepaal hoe etreng 
d1e m.an1pulaa1e 1s wat hy sal toepa s . 
In ~xperiment 11 B is die daeg gerol met h rolstok 
i.p.v. met die hand plat te s laan; die idea.le sou wees 
om die deeg tussen t wee glaide rollors deur te stuur, sooa 
Swanson e n Kroeker s e 11 dougl1 breakn ( 66) • 
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32. 
METHODE. 
a e a s volg: ie methode van rol 
Rol met platsl aan: rol deeg tot l/3tt d1k met dia 
ro lstok , v ou in di e helf'te en vou weer 1n kw te; rol en 
vou •eer twe ma.al (vou net eoos by di e oorspronkl1ke pla t -
alaan) . Hie r is du a tweemaal ge r ol . 
Rol me t opmao.k vi:L- d ie pan: rol e g +o 1/3" dik , 
k er deog om {oomy was e daeg so onhante~1'>l)aar d a t dit 
nie moont11k wae om dit om t e · er nie ;, vou twee teenoor-
geatelda aye om soda.t die esn cor die an er l e, ke er die deeg 
om, rol die deeg l ank uit {tot 1/3" 1k ), kear die deeg 
om, r ol styf op an knyp die nate t o . H er is ook twee-
maal gerol. annae r d ie deeg v1ermaal gerol word voor 
d it in die pan gaan, wor d di t eers behandel aoos vlr plat-
s.l a.an ( t weemaal) , en dan sooa v1r opmaak v1r die pan 
(tweemaal ) . As d1t sesmaa.l gerol word~ wor d die pl atslaan-
manipulaeie t wee 
en vir agmaa.l ro l 
herhaal. 
1 herhaal voor die brood opgemaak word, 
ord die p l atslaan- mani pulasie d.riemaal 
In die eerste plek i s u1tgetoets die effek van die 
hoeveelheid rol voor die pa:nrya, by die drie fermentasie·-
periodea 130 min., 190 min. en 205 min., en die effek van 
rol na die eerste f er ment a sie-periode en voor die panrys 
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by 205 m1n.totale fermentasie-periode (aien Tabel Xll). 
Daarna is die effek van rol me~d1e standaard A.A.C.C. methode 
op Pelgrim meal en op die Kontrole meel uitgetoets (alen 
Tabel XlV.). 
RE5ULTATE. 
In alle gevalle is die deeg gerol voor dit in die 
pan eg~an hat, en due 1a dit volgens Harrel (28) h 
def1n1t1ewe soort 'panning-personality"; sooe S anaon en 
orking (67) oe : "the manner of wor ing the dough, especially 
the l a at time before panning, has a marked influence on 
bread texture". 
Deur die deeg t.e rol word h egs.liger en meer .,,olkome 
u1 tdryw1ng van C02 en e.nder e1ndprod tkte vc.n fermenta.a1e 
verkry, _ int me~ re 1ng VB.n die g1scelle met die aulker 
en ander deegbestandd ls, _n verenig1ng van die gebreekte 
glut n drad , n b eamepersir..g v a.11 d.1e celle. 
Die ~oeveelheid rol: 
Die cleeg va.~ die gerolde brode was deurgaans baie 
hard, dit verloor sy groot samepersbaarheid en elast1s1te1t, 
en bied sterk weerstand met manipulasie • . Die volume van 
die bred was altyd kleiner, d1e kroon ae meer stabiel 
en die taxtuur fyner en m~er sgaai. Deurdat dit onver-
mydelik as dat lug met die vou en rol tussen die lae 1nge-
slu1 t is, is g.root lu.ggate dikwels in die brode gevind. 
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TAEEL Xll. 
Die effek v an die hoeveelhe1d rol op die 
volume ~an d i e brood. 
Ro l na le Rol voor Ryaper. Volume 
No. rrsi~er. Eanrya min. cc. 
""2 ' 0 130 ! 37)3-
9 2 130 1321 
8 4 130 1253 
30 6 130 1220 
31 8 130 1235 
ll 0 190 1494 
18 2 190 1330 
17 4 190 1J3') 
20 ,..., 205 1473 . .,
27 2 20 5 1422 
26 4 20 5 1278 
32 6 2 .5 1282 
33 8 205 1309 
34 2 2 2 5 1350 
35 2 4 205 1287 
TAB.EL Xlll . 
.Beoordeling van die brode van_E_xo_A __ :_i"'i._m_e_n_t_J_.l_-_h_o_e_v_._r_o_l_. 
No. Kr>qon 
~ Bulterig met 
depressies 
9 Effe bu1ter1.g 
8 Betreklik glad. 
30 Glad 








11 Betrekllk glad NL 
soma . effe bulte Y•1 
18 Betrekl1k glad NL 











Baie g LN 













Beter a 2 1 sleg~er Paar groot en 
as 8 klein 
Baie beter en fynar as/Paar groot van 
2 en 9,-etrekl1k goea die rol 
Sooe 8 Soos 8 
gi n kluitji¥r15 Minder a s 30 
en dig word 
Oop en betr.akli k fyn Me • en klein 
Betrekli k fyn, eff e 
digter a e 11 
Bai fyn vn egaal 
Batreltlik f yn 
Nie ba1e bater as 
20 n1e 
Bais fyn en egaal, 
lig en n e dig nie 
Di gter mat d1kker 
eel a.nde as 26 




Gate van d1~ol 
n en kle1n 
Paar med. , gro<\\· 
tes van rol 
Paar med. , grot)i. 
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.iJ1e ef'fek van rol veroorsaak groot verakille tot by 
viermaa.1 1~0;.., maar au hier neem die 1nvloed geleidelik 
(s1en f i g. 16). Die effek van 2 tot 4 ma.a l rol is 
beneflci~el, maar groter samepers1ng ~B dl t ie nie wenslik 
nie. !Tolge n ... 3Wancon en Kroeker (66) <.loen herhaalde udough 
:Jreake" a.fbeeuk aan volume en textuur. 
- 1 ?>o ,,,,;, . '!:J~p«nCde.. 




F1g. 16. Kurwe om die effek van die hoeveel-
heid ro l te ~Y~· 
Fig. 17. Foto om die effek van die hoeveeltheid 
rol te wys. (130 min. ferm.-per.) 




v die hoeveelheid F1g. 18. F 
te wys. (205 
to m die ff r:i. 
min. ferm . -per., gerol net voor panferm.) 
Fig. 19. Foto om die effek van die hoeveelheid 
te wye. (205 min. ferm.-per., gerol na r erm.-per 
net voor panf ermentas1 ) 
Fig.20. 'F'oto om d,.e verander1ng deur 4 maal 
rol veroorsaak te wya. (130 min. fermper.) 
en 
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7. 
Fig. 21. ~oto om die vor~rAering deur 4 ma.al 
rol veroorea te wys. (190 in. ferm.-per.) 
Fig. 22. Foto om die verandering deur 4 maal 
rol voroorsaa~ te ys. (205 n. fer .-per.) 
Rol met die standaard A.A.C.C. mathode: 
Die textuur van die brode ord deur die rol meer 
egaal, fyner en effe digter {sien fig. 24 en 25), en die 
afname in volume van die .2elgrim e Kontrole brode is relatief 
diesel fde (sien_fig. 33). 
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Die effek 
T@EL XlV. 
van rol met die atandaard A.A. C.C. 
mathode OE die volume van Pe±grim en Kontrole brode . 






Meelblom ri.sEer. r;t.sEer. parµ:ys min. 
Kontrole 270 
,, 2 2 4 270 
Pelf;r1m 260 
2 2 4 260 
'.I.'AB L XV. 
Beoordeling van brode van Experiment 11 (rol-
prooes met standaard A. A.C. CJ . methode). 







~ Rond en g lad 
38 Ronder a s 39 
Fyn, lig en gaal 
Fyn, maar effe d i gter 
met dikker c lwand 




tr k l1k g l ad 
en rond 







Onegaal en gro 
Fyner en meer ega.al, 
maar kompakt en s aar 
__ frc,, t ro lc. "''"" 
-- f'e/9.-1,., l""l<Z. f 
Ba1e med. 
Paar med. 
F15. 23. Kurw om voluma-vera rings met 
die rol-proces by die atandaard A.A. C. C. methode te 
wya op Pelgr1m en Kontrole brode. 
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Fig. 24. Foto om die effek &n ie rol-
procea met die atandaard A.A.C.C. methode op die 
Kontr · e b ood te ye. 
~ -6· 25 . Fo .,o om d 1o ef':f"ak '"'B.n dl9 rol-
procea ~t die st nd.anrd fi~A.C.C. methode op die 
P lgr m brood te wya . 
C. Die Huiavrou se ethode. 
!&T ODE. 
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A.O. 
n Gewone methode sooe tu1s gedoen is gebruik, met 
die standaard fot~mu.le : knie 10 min . Illet die hand (samepers-
1ng en rekklng t•"egopa,s) , plaas in ryakas tot spons weer 
begin ~erugaak (120 m.ih.), maak op vir pan deur deeg op die 
plank te rol tot rond, en d ie nate toe te knyp, rye tot 
11g (80 min.) en bak soos gewoon by 425 F vir 30 mi n . 
Tota1e fermentasie-per1ode was hl.er due ~00 m 11. 
RESUL'l'AL.\.T . 
Die volume v an die brood is 1560 cc, ors etrekl1k 
glad en rond , textuur eff'e grof te wyte aan b a 1e gate wat 
met die metholi).e van opmaak v1r dia pan gevorm het, maar 
verder fyn en 11g. 
Fig . 2§. Fot o h brood me die huisvrou 
so metl ode van rru:i.nipula.sie en rys te ya. 
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H1o :rdir3 broo ver-gelyk fS-Unatig mat d ie 205 IDin, 
tota le rermntasle-p~.n·lode br0;od me-t- sta1'ldaard behandellng,, 
want dit is 100 cc grot ·r . Dl t s&yn dus 0£ die knie machine 
die de-eg mi_nh .. acdel en vers wak. 
KONKUJSIES . 
In Experime n- 11 ia maoipula tiewe· process& u1 tgetoats: 
die l e1\.:;,t e var1 ''lie ini"ti~le knia-periode, die eft'ek van 
kn1e na die eerste rys_perioda op :?elgr1m en die Kontrole 
meel, die pl~ts.1c.3.n-proces vervang me t 'n ol-prc-oea, an 
Die toetabro .e wys: 
(1) Dg.t die ko:rt.ate i niti§le knie-periode van .2 min-. 
die best.e oluwe e t xt,uur ge:z . 
(2) Da.t di8 verskil tusnen .., en 4 .11111. kn.la min 1s. .... 
( 3) Dat la.ne;er aa 4 mtn. knie de11g is. veral by 
l ang01 f9rment a s.1..o-p rlo<:'.GB. 
(4) Dat kn1o na die eer...,te f ermenta.si0-perioc.i.e 
nade11g 1.s, veral by la.nger f'ermentas1e-per.iodee. 
(5) Dat die nadelige invloed me-t. die Kontrole meel 
n1 o so groot 1 is vmdat die g u ten aterker is. 
(6) Dat n a .to k l ein V€tr e~srin~ met mardpulaeie 
so s v r pla:" ala.an n di pan gekry ia. 
(7) · Da:t -~'1 klainer Vvlume maa.r 'n meer egal1ge en 
fyner textuur in ge1•01de brode gekry wo:-d . 
' 




Dat die optimum h0ev elh id rol 4 ma.al is. 
Dat 6.io huL.. .con se manipula.ti~we methedas 
I 
die ( . 08 n1e so tre.ng b ha...Yldel oo .s <U knie machine en 
pla tslaan- an opmaa..g:.. ethodes van 1a t andaard. ba.kproaedttre 
me. 
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Twe:e method.es ord gevolg met broodbak: 
1 . Die Sponsproees: Die auiker, gis, vloeiatof 
en h d · 1 ~en dia meal rys tot g1at1ng t erk aan die gang 
is, ann er die aout en d ie r es van die meel by die apona 
I 
gevoeg word, die deeg word dan gaknie, rys, en word gebak. 
I Soma ord die u1keirsaam met die sout an die res van die 
meel ingekn e sodat dit nle verbru.ik is gedurenda die pan-
fermentas1e n1e (Smith (62) en Blish eri Hughes (8)). 
2. Di r eguit-proces: Al die bestanddele word ge-
meng, die <leeg ord gekn1e, "Y en 110 gebak. Dit is 
die methodo Trat in die expsr1mentele aktoets gevolg word. 
Volgena Smith (62) is die sponspro,es a.ante bavael 
vir sagte mEJ.u - 'a S' ort-tlme apor.ge thod for handling 
Earl y Ba.art f ·a:cu:• gives results superio1 to t o se obtained 
w e n tbs tra1ght do'l.l.gh method 1s fo l lo ·ed1 • Hy laat die 
spona va.n 'n dee l v n ie I eel, die wate n gis vir twee 
uur rye, en na die auiker sout en die r·ea van die meel 
1ngeknie ie, gee hy t wee r Jperiodes toe (40-50 min. en 
35-40 min.), daarna h panrys van 45 min. en ba.k die brood 
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by 425 F. 
Har rel (27) can dat O.le sponsproces nie as n toets 
v1r ro1~t1c.e b~!rw~~rdas kan g~bruik ord nie, tansy die 
rysperiod·s oor la.ng per1odas var1eer vord. Blish en 
Hughes ( 8) se ookt ntl e sponge method ), bread.making (in 
hlch the sugar is incorporated almost immediately preceding 
pc..nnary fer t.ation, thereby ensurillfs n ma.:tntained gas-
produstion) is lore foolproof than the a.:.re.ighto.ough method"; 
H1erd.1o navorseT"A me 0 n a t ":fe11 entati n tolerance" net 
afbang van voldoende gaspr<!lduks1a, 0 glut ~ ie far more 
resistant to ordinary yeast r rmenta.tlon than it i. 
generally gi!lsn credit for. 11 
METHODE. 
Dle standaard formula is ebru1k. 
Die a.1: o ... s van die . su1ker-oplosaing ( 15 gm rietsuiker 
in 75 cc dist. water), die gls-suapensie (10 gm gia in 
70 cc dist. water), en 135.3 e;m ee l 1a 1n die ryska a (30 C) 
geplaae vir 120 min., waa.rna die rea van die meel (200 gm) 
en d1e aout-oploseing (5 gm sout in 25 ce di s t. water) 
bygev.oeg is. Verder is die stau"ldaard beltmethode gavolg, 
met dr1a ferment e.sie-per1odes, 130 min •• 190 min. en 20;; min., 
en die volgande var1a s1es is uitpro· eer: 
twea kl'lie-perio es, 2 min. en 4 min ., 
die rol-pr:oceo ri.J.et 4 maal J:• - 1. (Sien Tabel X:Vl.) 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
45. 
RESULTAT · . 
T_. ; X' 'l 
D.1..e effek v n die op die vol-
Hoev. Tota.J.e• Volume 
fJo. lJi : • roJ riaEer. cc. 1 2 130 1325 
2 I) "'\ I. 130 325 .... ~ 
3 120 4 4 30 1145 
4 Jr-',. .. , ? 1 ,"I } 73 .. c_· .... 
5 120 190 1245 
6 120 4 4 190 1083 
7 120 ,..., 205 1216 
8 120 4 205 1160 
9 120 4 11 2 5 1 75 
'Total rysperiocta gee h1er aan d ia tyd at die dee g rys 
nadat dit g knie s . 
. ?AB.EI .. XVll. 
Eeoo""d~ligs v an d. ie brode v ; 1 E?£Eer1 ent 111. 
?{r on-


















Bal e glad en 
rond 
Ba1e ,glad en 
rond 
o ... 2 
Soos 3 







Gladder a s 5 en 7/L 
Soos 3 L 
-xtuur Gate 
Ba1e fyn met klein celle Paar kl eLn 
.01gter en s-wa:.irder a s Meer groot e n 
1, meer kluitji.rig med. as l 
l ae af 
Ba1e dig, swaar e 
klu1tjier1g. ter 
a.., 6 en 9 
Grof met bale groo 
gat bo it 
rig ondor 
a-ro r met me r 
gate as 4 
Paar kleln van 
die rol 
Baie groot ; m.ed . 
n k le1n 
eer as 4 
a ie d1g , f y en swaar/.Paar gr oot (rol 
Baie s oos egult- Baie van alle 
proc brood, oop n g.roott es 
gror bo, socs 4 onder 
Soos 5 
Slegate van 1-9, 
&waarste, digste en 
baie kluitjierig 
Bale med . 
Paar groot van 
rtbl 
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Die dee v n die brode met die sponsproces as altyd 
er klam as die dee n ie brode m t die regu1t proces; 
dit is sonderl1ng, daa~ die eeg met fermentasie altyd stywer 
word - ooa ·ge e ord 'the dough tightens up" . Sou dlt 
ees da die i dee~ gedurende h a e lang fermentas1e-
periode 0al v lap en sag ord? Soh verskynsel is deur 
Koczer e Pa (32) bes ryf. 
By ex riment 1s di .ui er by die 3pons 
gevoeg, en ga.v lg 1k w a daa.r h Ru kers' ate gcdurende 
die panf'er enta e o t 1 diastasew~r~ing van Palgr1m 
meel s a.k 1s; aar 1 die brood vol es a~leiner 
as et ie r guit proces., v ral y die la.nger · erme tae1e-
perio es (sien a.bel XVl). .~o-t th 62 ) e .et de, 
aal ' p e,ald ) t r resul ate kry 01" • 
Al!10 ·-rel e"'s t eA-Vyfdes van die me ... l bloot estel 
1s a.an dte add1e1oneie t ee uur ermentaa1e-per1ode, toon 
d1e gro t gut on io di · xt • tog at cu.e g uten 
aie veri;uak s. 
y yon proces is ie brode 11at.. korter gekn1e is 
2 min), beter a..a e and.er wa.t 4 in. geknie is.; die 
.rol-procea 1 hL .. ..c b 1 onw nnlik o t. i daardeur 
e di ~n lr l.u · t i . · g or .• 
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Fig. gr. Fotos om d1e verak11 tussen brode 
met die sponaproe~s en brode mat die regu1t prooes te wya. 
s ·. 9 ' 
-----" 
Broa met die gpon~pro ~ 
. 
Brode et die reguit prooes. 
(Nomme:i:•e refereer na Ta.bel Vll:)kn Xll, op bls. 21 en 34.) 
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In Exp r1ment 111 a ie rep;uit proce vervang met 
die ponspr ocea, an d e e"ffek v n di lengte van e 1nit1~le 
knJ.a-pertode en va.n di r ol - pro e 1 by 1e dr e fermenta sie-
periodes, 130 min . , 190 mln. en 205 m • , nag a.a • Die 
rasul tate W.JS~ 
( 1) Dat die su1 'cer kaarste n tadiger gas p roduks.1e 
gedure de ie ~ar~e ontasia v ro r . ak~ ~at lei tot kl einer 
vol ae met r ie guit pr~ces. 
(2) I.tat deur d.l s ta·1·er ga p oduksie die rode 
ll t k rt er t:er ent asie-p riodes grote:r kroon-eta il1teit 
he t as me t die t'eguit proces. 
(3) D t role r:J.et die aponap oces n s akker vo l ume 
en t extuur het, a 0t le reguit pr ces. 
(4) Dat &l a langer 1nit1~le ~n1 - er!ode (4 mi n . ) 
meer na.d.elig is a s die korter kn1e-pet1o<1a (2 m n . ). 
(5) Dat d1G rol- proces on ens k is met die pons-
procea. 
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DIE :C11 •CI{ V DIE BT!OICGirG VAN VE TE OP 
DIE VO ME EN TEXTUUR V DIE BROOD. 
n ::!:y 1;cr j 1;.;cn~ 1 t t 111 i <.lie off '' v n: verander1ng 
eel ne.gegaa.n; in 
Expdrin nt 1 / tc, Vl 1 is dia off'ek y.an ve~a.nder1ng 1n 
bak-formule onde~ .oe •• 
r.:ou · h9.i e n:: ·~ l'll" · _.ra is -11 t be ya do.t a. i ;;· oegtng 
van ett rt91. j ~' v _ !.Ile tot ~·· ::~Gk~re n:a:t.a, k leui.1 , text.uur 
en korakleui~ verbeter - Jlav.t s e n Cline ( .. _6), He1 m.a1., en 
v l d ..... luten en a.c.k di t sa ter en me r e 1a t1 a . e er 
aa 31' , r • 1. "'1. 10 g r. t E·roor a.a.k volgenc Her a,n en Hart ( 30) 
h afna e in olL~n..e. 
A. Die hoe1.- hei<l v t l.iyv.e ·o g. 
B. Di vet ... 01 t b~ g_ff,,; 
o C• • g ..., • 




Dia ~ta.rldaard methode ie ge olg r.ne h tot.ale fermen-
t e.si e - e r o e v:m 205 mi '--:t . - d aa.r d i t geblyk he t de.t die 
l aer f~rm ntsaie - periode ~en goele brood kon gee n1e, 
1~ b.ier net p 205 min. gewerk. Die ~tandaard bakformule 
:ls gebruik, an erski11onde hoeveefthede ~r~t le bygevoeg. 
Dl.e vette w~.s afg~ve g e11 in die auiker - oplossing in d1e 
ryskas ge-si t sodat di t kan SitS ~ or d ; ti.an i s dit saa.m me-1. 
die auike~-0 los~:no ~y die de ~g evaeg. 
Omh vat te kry wa t etandaard 1s, en wat n1e aa l 
v ar:1ae1" in same.stel11ug van dag tot dag nie, is: Pa.atrine 
gebrui , , n prQd.uk cp die ma? k wa.t gemaalr wor>d eur die 
hydrc>genasit~ van plant eollEUl. 
REE'JLTA' \ .,. 
'f ABEL Xi/111 . 
Die effek v an die· byvoeg1ng van ve·rskille:nda 
hoeveelhea.e l-'astr1:no en ve .sk llen ~e v teocrt e :7>p die 









Vet Volu::lls cc · 
o ~m Paatrine ~s11 
2 gm " 





18 gm tt 
6 g :m. o~ter 
6 gm v a1kvet 
6 gm beeavet 





















Be oordeling ~an die brode van E_~rimant l V. 
Kroon Kleur T xtuur Gate 
Ba1e groot eigi lg to / NL- Ba e g-te-bederl' 






~~1.e eo gl d ,-r 
tl-0 a 2 en 3 
$)OS 4 NI · 
Y onn- n+.-w il{"- r T 
kellng ' o g in 
ve s-;ak 
trekllk .NL 
g e:'.d e n ro l 
Sooa 4 L 
Glad en !"ond 11'4 
bet r :le 4 
Glad en :cond L 
:iy n~r , .1'~sr o p 1 J~ie 
~~ so gr r SOOS l 
300 2 • o::i n l · ~, t'::i.- r {S!'O t 
· ~ i.e v n 1-9 e 1 med. 
Meer ga4 e · o en ~eer as 3 
d.igter onder 
Soo l1 ~e.r gro'r- Bn.1R yer· l 
er , meer gate bo om.der kroon 
~ate grof bo o · 
dig laer a 
Soos 6 
Soos Lt • ecr oop 
t:s.ec r· ge.te 
~ff'e gr wwer as 
t...,, 8008 8 
























het d i t agin klewerig wor d. Di· b yvoeg1ng van Paetr ine 
het d i e g l uten ne twer k a i e groter tabil1t e1t e n rekbaar-
he id gegee, sod.at die brode e.lmal h groter volume en groter 
kroonstab1lite1t geh~ het. 2 m Pas t ne aB reeds genoeg 
om di e gewenste verbetaring aan te bring, en 4 m was die 
optimum hoe eelheid; 12 en 18 m hat 1 ~lu n t e aag 
gemaak s odat die volume begi t:\fn .. m h t , en die textuur 
van die brode ba1e di~ ls.er af as en b grof bo. 
Deurdat die oelwand m er deurs1eti~ as, en we ns 
di e s aghe d daarvan nl skoon sny nie, was di beoordeling 
van hierdie brode moeilik. 
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52 . 
.:'...& . ~8...!.. FOt.<.') om die ffek v~.n die byvoeglng 
van ve1•sk1ll nda h e·19e1had ~ - ~trins e 
... a• 
29. ,. oto on dit'I ef1·eA 
·o.·: . ~ ;-m !:"' et~t n 
van die byvoeging 
te W"' !J. 
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53. 
B. Die Vetsoo _'t....Ef.f!/JVO g. 
LJ:>we \37) verklaar die tt ' or'tening power 1 van vette 
in h dee a~ volg: die vet vorm dun l agiea tuss n die vers-
k1 llende deeR. eetandde1e s.onder om daarin op te lo, en die 
u shortening" e fek hang a.f van dle d kte van 1e 1 iea 
en d e r a wat, hulle dek; d t word bepa. 1 de ,,.. die hoe-
veelhe1d en nott.odo v~n wong n dcur d1e in...~erente eienskappe 
van 1 vet , b.v. di d bbelbande v an onvarsadlgde glycerides 
\ het h groot c .:i.ntrekking vir water sod.at onversadigde 
g ycarides n r wat£~rige oDnorv ..L.a.~ .a (a. w. A. op :le nat 
gluten-drSite ook ) , n dunner l ag:la aal vorm wa:t h grater 
l t • d"e t o di 1 t 11 ""ho t " O"'dat daar g "u er v~r ~ wa r, n e _u n wor o ·~ 
minder w .... te Yi r hydra ie a. Dte vetla~1ea veroorsaak 
h mochante11e sk "an meel e lute~ d eltjiesr en d1t 
ma.ak d 3 deeg en text· ur sagter. 
Vol~ena JCozm:1.n 3 ) sou d e i;:oet eff'ak van die vette 
t a cyte .,.ees a.an onveraa<11gde vet ure, hy vind at. 11by the 
.1dd1 ... 1c;. o:r 0 10~ c n.c1 t.h.~ 511 .. ten o the vrna flour 
bt .... 1::i.ed. oonsi ""'rabla ola;: 1 c i tv , b .co 1.rui ,more like the 
tro71£! f 
b.ydrogenasie van lies (d.w .s. vette wat h hoe % onversadigde 
glyceride ~evat) en dua mo nt11k nog heel at onveraadigde 
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glycerldes bevat (J?c.st1~1ne is i "1 1r:-1, do vet nie) , mag 
die goeie in J.oe<l. wat. dit op volume~ ste ..bilite1t ~n textuur 
gehaii hnt (Zxpl'3t>im m. l"! A) d3.ar'aan te 11 yt.e wees. Om 
ult to ~nd ol die p o ver adiade g~yc rida s h fe.ktor is, 
is ~ e beneficHH.i invloe vs.n vette ~:at v~rskillenda h-oeveel-
varkve t en beesvet. 
Di~ Jud.luw- 1:.ollml.er- g.ee h 1n:J.11L.sie va.n d ie hoeveelheid 
0nve rsadigde gly~erid .s teenroo. ig, a di t is v1r d i e 
!nt rr..a.,. lonr<l GI· t1ca.l 




Ve • .rh.""VGt 
Bee v t 
Jodium-no u.-ner 
-·-20· - 2S --
47 -6tl . :: 
35.4- 42. 7 
Vo~ena r~we (~7) is die % ve rsadigda vetsure i n meeste 
hydro eneerde vette omtrent 25%, d.w.s. omt:re t 75% 
onverR igQe vet au-re ; di hoev "'elhe1 d onvt:J~aad.igda gl yceride.s 
··y botte1 is 40~ en by arkvet 60-65".,. .0ua evu ons a f'le1 
dat PP t.r1ne , le . eftto .... nve.· eadigde ,lyr_.e i de s vat. 
clan ve. lrve ' r eavt7t en ~t·ter cl.1e minste. 
is ge,rolg, en die standaa.rd bak:formule me ·t h byvoeg ng van 
6 gm Pantri ne , bot ter,va·c:,..-vet en beesvet, 1e gebrui k . 
Vet 1a bygevoeg aoos in Experim nt l V A. 
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RESUL ATE. 
la "1 1 ! '·r l 1ur:..a .J , o i ·r1 L • , i.1 :rn n af le da:t 
d ...., o ve ~lt131 onver t'l i ·.,:ie g l yc r :t.joa die sta~ .1 ·· t e1t 
r e • Uut' ge l d 
n:l "": 1e broo m-... t Ou , .:J't ie tllo bee>te , d a.n met Paatr 1ne 
en d e.:. "tcr .,,n "' T:,.~,_ e t 
-
~LJ.O :t -~1 " l . .s, l t · b I) te.L"' i s 
~s -iro ·J.,_~ zon• ..... V-:.t ( .... J. '' .... fi · . jl- : , ) . . ...  
Fl~Q~ F to om Qie $ f -~ van ver ~illende 
vet -or- t e wy1 • ((, .n -o s 1~}J1.e. i..>0t.tB " o ee et). 
KONKUJS! ES. 
Vi e r sulta t e _n Ex.per· a nt V wye d' ~ a f k v an 
verski l lende hoeveelhede v t te en -an v·e s ~·d l end9 vetce, 
lei ot 
(1) Die byvoeg1ng v vette n benefiei~le 1nv1oed 
op die volume, etabi l - eit en textuur v an d:'.l. brood hot. 
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ora c.ic t. ... .Pe 
Y'J."1 6 ~ n Pa.str1.r1e 
dil.: 
~to om di ef e v -n die by-
~1 .... n 6 _m ... ott.;,1 La ~;ys. 










Foto o 1 di 
__ , _, V'i!l 6 gr:1 ; 
di<=J by -
te .,,ys. 
eff ek van die by-
, eav .. ·te ~-l--. 
Pa;.. t.rin·~ 1"de opt mum l o~veelheid ve 
o te .~. ok 1 loe 
ls. 
het. 
er 8'\dlgd.e g ycar1dea 
n · .rk et1 d e ol e g ... e. 
Beesvet die bet t. te tuur gee. 
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EXPERIMENT V. 
DIE EFFEK VAN DIE VERANDERI NG VAN DIE GIS-
SUIKER P?OPORSIE . 
Larmour en Brockington (36) wys daarop da t 1n toetse 
vir "fermentation tolerance 0 daa.r voldoende ga sprodukaie 
gedurende die panrys moet wees . Exper~ment 1 het aangetoon 
dat Pelgrim meel h beperkte "fermentation tolerance" het, 
ms+ar daar die dia sta sewerking v an die meel swak is, kan 
h stad1ge gasproduks1e gedurende die panfermenta sie tot 
verkeerde konklusies gelei het. 
Om dus weer die "fermentation tolerance" van Pelgrim 
meal u1t te toets, en om u1t te v1nd wat die optima.le 
snelhe1d gasproduksie is wat die gluten v an Pelgrim meal 
ka n verdra , is die effek van veranderinge 1n die g1s-su1ker 
proporaie nagegaan. As daar genoeg su1ker is , gee meer 
gis h v1nn1ger ga sproduksie; a s die su1ker opraak ve:rsla.p 
die ga sproduks1e :teen die end . ?leer suiker gee h l anger 
periode v an ga sproduks1e, die snelheid waa.rvan hang af 
van die hoeveelheid g1scelle teenwoordig. Vo lg ens 
Davis en Cline (16) gee meer suiker aan die deeg groter 
veerkrag. 
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METHODE. 
Daar die brode met 190 min. en 205 min. nooit groot 
verskille gewys het nie, 1s nou op 160 min. 1.p.v. 190 min. 
fermentas1e-per1ode gewerk; dit gee drie rysperiodes wat 
meer VAJl mekaar versk11. 
Die standaard methode ls gevolg met die drie fermen-
t a e1e-per1odes , 130 min., 160 min. en 205 min ., die standaard 
£ormu1e is gebruik be lwe dat die gis en suiker varieer 
is - 5, 10 en 15 gm g1s met O, 5, 15 en 25 gm suiker 
(sien Tabel XX) . 
RESULTATE . 
TABEL XX. 
Die efrek van verskillende g1a-su1ker pro-
~orsies OE die volume van die brood. 
Vol. ce, Vol. cc, Vol. co 
G1B Suiker met 130 met 160 met 205 
.5!!.:. gm . No. min. rys. No. mi n . rys. No . min. rys. 
- -5 0 l 1114 13 1057 25 1163 
5 5 2 1100 14 1104 26 1214 
5 15 3 1147 15 1118 27 1212 
5 25 4 1217 16 1130 28 1159 
10 0 5 1189 17 1257 29 1300 
10 5 6 12221 18 1192 30 1262 
10 15 7 1320 19 1495 31 1515 
10 25 8 1345 20 140 0 32 1510 
15 0 9 1318 21 1340 33 1210 
15 5 10 1368 22 1245 34 1254 
15 15 11 1477 23 1505 35 1612 
15 25 12 1510 24 1605 !6 1709 
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TABEL X.Xl. 
Beoordeling van die brode van Experiment v. 
Kroon-
No. Kroon kleur Textuur Ga te. 
--r- Baie geskeur Bleek, Swaar, komp~kt met Paar med. 
langs dr1e ba.ie dik celwande en 
kante lig . klein celle 
2 Geskeur langa L Soos 1 baie meer B1etj1e meer 
drie kante , nle kluitj1er1g a s 6 a s 1 
so erg SOOS 1 nle 
3 nste geakeur lN eer opp as 2 te wytejMeer med. en 
van 1-4 aa.n ga.atj1es, nog dig/groot a s 2 
4 Meeste geskeur N Soos 3 Fyner verspre1 
van 1-4 a s in 3 
5 Ba1e glad en L Dig en kluitjiereg, Paar groot en 
effe rond effe bater a s 1, baie kle1n 
ewakke1" as 9 
6 Effe bulter1g, L SWaa.r en n1e so grof Ba1e med. en 
gas het ontsna.p eoos 7-10 nie, meer kle1n 
deur gaatj1es in oop a s 2 
kroon 
7 Et'fe bulterig mot/N Bale grof en ev1aar, Ba.1e groot en 
1ngesakte rand beste kombinasie vir med. n1e so 
volume an textuur in ba1e eoos 8-11 
l-12 nie 
8 Eff a bul terig e n/N- D Bale gro er a.s 7, Ba.1e meer a s 7 
grof bale dikker eel and.a, 
bater a s 12 
9 Betreklik glad ba.1e L/Grof en oop , beste van/Bale groot 
en rond, groot . 1,5 en 9 en med. 
lugblase net 
onder kors 
10 Bulterig met de- L Soos 9, nie so awaar Soos 9 
pressies te wyte soos 6 nie 
a.an lugbla se 
onder kors 
11 Bulter1g en onst a- ,1.NL Verskil baie van 10 Ba1e @root, 
biel. Beste uiter- ba1e oop en grof med. en kle1n 
l1k -.,an 1-12 
12 Ba1e 1ngesak N SWaar en grof met do. meer a s 8 
13 Geskeur langs 
een ka.nt 
14 Ef fe geskeur 
glad en rond 








ba1e d1k celwande 
Digte kompakte massas/Alle groottes 
met ga te tussenin. 
25/ S akste v an 13-24 
Effe beter a s 13, Baie 
mihd.er dig. in ver-
skll tuaaen 14-16 
Soos 14, baie d1gter Soos 14 
en swaarder a s 19 
Effe fyner a s 15 do. 
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No. Kroon rr- Betrekl1k g1ad 
en rond 
18 Ingesak, maa.r 
behoort n1e so 






19 Effe bulterig, LN 
toon onatab111te1t 
19 en 23 het baste 
u1terl1k 




21 Ba1e geskeur Bleek 
langs drie kante 
22 Rond, effe onge- L 
lyk 
23 ftond, r and be- . NL 
gin 1nso.k 
24 Effe ingeaak met D 
bale depress1es 
25 Geekeur om een ba1e 
26 
hoak b leak 
Geskeur l angs 
een kant 




28 do. NL-N 





Begin v an h 






Betrekllk glad DN- D 
en rond, r and 
begin 1nsak 
Grootste kroon- Bleek 
skeur van 1-36 
Kroon heel skuins 
gel1g 
T.EBEL XXl (Vervolg) . 
Textuur 









Optimum v~lunie en 
textuur van 13-24 
OOp en grof te 
wyte aa.n gate 
Bale growwar a s 19 
beter a s 24 
Ba1e fyn en egaal, 
dig 
Oop en growwer as 21, 
effe kl uitjier g 
Baie grof te wyte 
aan gate, verskil 
baie van 22 
Gro:fste van l-24 
min eelle, meer ga)e 
Beata v an 25, 29 en 
33, meer kompakt a s 
26, minder kluitjle-
r1g as 29 
Ea1e med. 
Baie groot-, 
med. en klein 
Paar groot en 
kle1n 
Bale groot, 




Groot holt·es en 
bai e gate 
Baie gr oot 
Dig en kompakt, soos Ba ie med. 
30 , n1e so grof sooe 
33 nie 
Beste van ~5-28, 
beter as 31, effe , 
grof 
Baie· klein 
Betrekl1k grof en d1g/Ba1e groot, med. 
beter en fyner as 32 en klein 
8waar digte kluitjie- Paar groot en 
rige maasa , min calla med. lyk of 
dik wande tonnels vorm 
Effe groter celle a s Bale minder as 
29, bale dig en swaar 34 
Baie gate maak tex-
tuur onegaal en oop 
Baie grof en oop, 
bater a s 36 , bale 
growwer a e 28 
D1gete, en mees klu1-
tj 1er-1ge brood van 





BOOS in 29 
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No. IiDO n 
34 Betreklik glad 
en rond, begin 
not skew:" 











Meer oop a s 33 te 
wyte aan meer gate. 
Versk11 baie van 35 
Bale grot, meer gate 
as calla. Bater a a 
36, swakker as 31 
Grofste van 1-~6, 
omtrent net gate 
Gate 
Bale groot, 
meer as 33 
Baie groot 
holtes en ga te 
do, maar meer 
Brode met 5 gm gis: No' s 1-4, 13-16, en 25-28. 
5 gm G1s is te min om h goe1e gaaproduks1e te gee 
met enige hoeveelhe1d suiker en fermentas1e-per1ode at 
ui tprobeer 1s, daarom 1a danr baie min versk.11 in volume 
en textuur tusaen hierdie brode ( s1en flg. 3f en 36) • 
D1t mag wees dat die meal min stimulante vir g1s ontw1kkel1ng 
bevat (b.v. soute sooa ammonium phosphaat, ammonium chloride, 
, 
ammonium sulphaat, Calcium sulphaat, pereulphate ens.) 
en dat die gl calla dus a.tad1g groe1 en su1kers verbruik. 
Brode met h lae g1a % en veral met h lae su1ker % 
rys ba1e min in die pan en dan kom daar h skielike oond-
u1 tsett1ng at die kroon b e laat skeur en bars. Die 
volumes van sulke brode vari~er baie omdat hulle moe111k 
is om akkuraat te meet an omdat die eveelheid u1tsett1ng 
in die oond b ie aal variESer. Die kroonkle v~n 
hierdie brode is almal donkerder as verwag word omdat die 
oondhitte nie so goed afgelei word na onder soos by die 
brode at nie gebars ia lilie. 
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TABEL XXll. 
Kleu.rka.art om variasie in kroonkleur van 
brode met verskillende g1s-suiker proporsies te wys. 
G1s O gm 5 gm 15 gm 











leek- baie L ±_SOOS 3 IN 
lig 
13 Bale L 14 L 15 LN- NL 16 
25 Baie L 26 L 27 LN-NL 28 
I - --4 5 L ligter 6 .,. 7 N 8 J..J 
a s 6 lie 17 Baie L L-ba1e L 19 LN 20 
11gter as 13/ 
29 Ble""k- 30 Ba1e L 31 NL-LN 32 
baie L 
. 9 Ba1e L 10 L 11.gt- 11 NL I 12 
er. as 6 
21 Bleak- 22 baie L 23 NL 24 
ba.ie L 




Fig. 35 , F<bto om die effek ve:n dle su1ker-
gis propors1e op die uiterlik van die brood te wys. 
















1'3oo --f6o ,.,,,.,.,. " 











,~- 9"' . ,~ . 
I f 
I 
Fig. 36 . Kurwes om die eff k van die auiker-
g!e propor ie op die volume van die brood te wys. (by 
130 mln., 160 min. en 205 min. fermenta ie-per1ode.) 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
-- 0 ~n'J · ~-i';ey 
!Uo - - $9,.., . 




/0 91T'> · 31":;, 
Fig. 2?. Km1e.s om die ei'fek van di e lengt e 
van die rysperiode o:/d1e v lume by versk1llende g1s-
au1ker proporsies t e wys . 
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F15. 38. Foto om dle erfek v n die sufilter-
gis proporeie te wys (5 gm gis en 130 m1n. rysper.). 
Fig. 39• Foto om die effek van die s uiker-
gis propors1e te •ya (5 gm g1s an lSO min. rysper.). 
Fig. 40 . Foto om die effek ~an die su1ker-
gis proporsle te ys (5 gm is en 205 mirm rysper.). 
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66. 
Fig. 38. Foto om die erfek v n die sufilter-
g1a proporsie te wys {5 gm g1s en 130 m~n. rysper.). 
Fig. j9• Foto om die effek van die suiker-
gi~ propors1e te ye (5 gm g1s an 160 min. rysper.). 
Fig. 40. Foto om die effek tJa.n die su1ker-
g1s prcporaie te ye (5 gm ·is en 205 m1m ryaper.). 
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Brode t 10 gm gis : No's 5-8, 17-20 en 29-32. 
Groot veraki l l e word nget r ef , veraJ. t ua:>sen 'br de 
met 5 gm sulk r - k lein e n di - en brode met 15 gm au1ker -
groot met growwe en oop textuur. (Sien Tig. 35, 42 en 43). 
V n fig . 36 kan geaien word dat brode met h l ae % 
su1ker enn kort ~ermentae1e-per1ode kl 1ner is as brode 
met h l anger fermentaaie-periode , d. w. a. met h kort 
ferment.asie-pe r i ode n die ga s pr oduks1e min or ba ie wees, 
die gluten is 1n elk geva l te swak om die ga s te hou. 
Fig. 41 . Foto om die effek an die suiker-
gis proporaie te wys . (10 gm g1o en 130 min. rysper.). 
~1g. 42 . Foto om die effek van die su1ker-
g1s proporsie te wya. {10 gm gis en 160 min. rysper.). 
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6B. 
Fig. 42· Foto om die e~fek van die su1ker-
g1a proporsie te wys. (lo gm g1s en 205 min. rysper.). 
Brode met 15 gm sis: No•s 9-12, 21-24 en 33-36. 
wt ft ho~ s~1ker % is d1e gas produksie h1er te v1nn1g 
en aak dit dle glut;an te gou ryp - I.armour en Brooking-
ton (35) - . Volgens I.armour en Brockington (36) 
·veroorsaak meer a s 3~ g1s (d.w.s. meer as 10 gm) h te 
vinnige gas ontwikkeling vir h swak gluten, omdat die 
s. aklrer g .Lutei1 lde so vi.mlig Lan rek nL.:. B.v. "1e 
kroonkleu_ van i~o 36 wya d.at daar n1e te veel suiker 
ged.urende die panrya wa s ni , tog • gin die brood 1nsak 
en die textuur 1a gror omdat die gaeproduksie te v1nn1g was. 
Die brode met h ho§ % suiker is ba1e gro~ met groot gate, 
en toon ons·t.ablliteit . 
Dlt bl k a~of 15 ~m suiker by die verak1ll~nde g1a-
propors1es en f rmentasi~-periodes die optimum hoeveelheid 
was. 10 Gm g1s het met 15 gm aulker d1e beste re.sultaat 
gele er, m.a •• die standaard hoeveelheid is die baste. 







die effek van 1e uiker-
( 15 gm gie e 130 mi:o. J.•ysper.). 
fig •. 42. Foto om die effek van die su1ker-
g1s propora1e t- wya. (15 gi~ g1e n 160 min. rysper.). 
F15. 46. "i'oto om die effek van die su1ker-
gi s · proporsia te wys. (15 gm gie en 205 min. rysper.). 
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70. 
Fig_. 47. Foto om die e.ffek van die suiker-
gi proporsie op die u1terl1k van die bro d te wys. (15 gm gis en 205 min . fermentas1e-periode.) 
fig. 48 .• 
gis- . roporai e 
Foto om di erfek v a n var klll nde 
te ys. ( l5 gm sul er en 130 min. rysper.) 
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71. 
Fig. 49. Foto om die effek van verskillende 
gis-proporaies te wys. (15 gm au1ker en 160 min. rysper.) 
»1.5. ;>o,.. Foto om die effek v n ver kj.llende 
gis-propo:rs1as te wys. (15 suiker en 205 min. rysper.) 
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KONiruJ}3IES • 
In Experiment is gis-suiker proporsiee u1tgetoets 
mat 5, 10 en 15 gm g1s en met o, 5, 15 en 25 gm suiker. 
Die resu1tate wys : 
( 1) Da.t 5 gm gia te min 1a vir goe14! gas produks1e 
met en1ge su1ker % of fermentas1a-per1od4. 
(2) De.t die gluten h vinnige gas produks1e n1e kan 
vardra "'e 
(3) Dat die di asta aewerking va n die meel so awak 
is ..dat die gas prodtlksie gedurende pari..fermenta sie met o en 5 
gm su:ik~r te m1n is om 'i' g;oe ie v&lume te gee .• 
(4) Da.t 15 gm suiker die optimum hoeveelhe1d vir 
verskillenda gis-pro orsies en fermentasie-periodea is. 
(5) Dat 25 gm auiker te veel is , self's vir 15 gm 
g1s en h lang f e1"menta eie-periode . 
(6 ) Dat d1e gl.uttJn met 130 min. ferment~a1e-periode 
te on:>ntwi kke l i s om met enige gis- uiker propora1e 'h 
goei e bro-:x1 te g e . 
(7) Dat die optimum proporaie lo gm gis en 15 gm 
u:!ker ie - die sta.ndaard proporsie . 
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73. 
DIE FEK VAN DIE HOEVEELHEID ATER BYGE-
VOEG OP DI E VOLU n TEX'l1u ·· ~ VAN .:JIE BRO 
- . 
Meeste navoraers vind dat die wa erabsorpsie toets 
baie onbevred1gend 1 e. Nie a lleen is die oordeel van 
wanneer d1e gewenste atyfheid verkry 1s ba1e aubjektief 
en onvertroubaar nie, maa.r 1oir opt.1mala result.ate oet 
d.ie deeg van alle mele nie ewe ttyf wees nie - volgene 
Smith (62) moat h sagte:f! deeg v an h s ak :neel ge.maa.k word. 
Olsen en Bailey (50) vind dat die meeate bakkera te min 
water geb!'Uik, an . t a .nie slegs ekonomies hadelig omda.t 
minder brood per sak meel gekry word nie, maar soos Swanson 
(65) verdui e11k, word h deeg makl1ker deur mechaniese 
behandeli!lg benadeel a s dit et f e styf is. 
METHODE. 
Die standaard methode is gevolg met 205 min:. fermen-
tas1e-per1ode. Die formule vas stand.a d beha l e dat die 
waterabsorp ie var1~er 1s va 70% tot 82.5% (s1en Tabel 
XXlll); 4 gm Pastr1ne is by elke toetsbrood gevoeg om 
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meor stab111te1t ta rerskaf omdat gevree~ was da t by hoe 
pereentasiea waterane . rpsie die deeg baie onst.abiel sou word. 
Drie van ie toetsbrode i s herhaa l 'SX:>nder on die Paatrine 








Die % abaorpsie is op vogvrye basis bereken. 
RESULTATE. 
'?ABEL XXl 1 . 
·.roeg 
Die ~ fek van die hoeveelhei water byge-
op die volume van die brood. (4 gm Pastrine 
~ 05 in . ermenta l31e-per1o;1 } . 















oordeling .van d 
T xtuur 















L G1~or bo n g onder 
Dood deg r i g en awaar, 
akst.e van l-6 
a1e groot en 
med. bo 
.ond, eff, onq, - ~ 
l k, p a r gaat-
j1~ 
Glad en ron<1, 
beste van 196 
Betrek11k glad 
en 't'Ond., goei 





P.lnd ," e fe on- NL 
egaa.l 
Li t r aa 1, mee r oop Baie 
l aer a men. 
groot en 
vera l bo 
Lig en oop. Beste ~d. en klein 
absorpal tus en 3-4 
Soos 3, eff, grof er a s 3 
Lige e t xt r, f;rn- Ba1e med. 
~ e lwa d , eere grof 
a 1 vrof, ~ar n1e Baie groot, 
on antrakl1 nie med. en kleim 
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1t ' 2, 3 n 4 is her a.al a de Fa.ntrine, d1e volumes 
wae o · r ent <11eself de , en d1e s elfde ne1gings in textuur 
• 
en uiterli k i s gev1n a s D dle uro a net Pastr1ne; die 
brode met P~etrine hat a lmal n eg~lige en ~yner textuur 
gehe.d . 
Die deeg van br ode me~ h lae waterabsorpaie was 
hard dn d.ood en rye min, tei"'wy l d ie deeg v an :-Jo 6 so pap 
uas d" t d 1t.1 haeltemal onhant r'baar wa - s o'n de g so11 · 
g l ad nie 1 11 die b:lkhu1s ka.n gebr ulk .v.t:'"' ni • 
Die byvoeging ve.n meer wa er veroorsaa.~ n1e alleen 
!"1 toenam.a i n volUID:e n1s ( a i en f lg. 5 ) , maa.r die textuur 
word nder dig en eind.alik bai e grof en vol gate . Selfs 










F1g. 52. Kurwe om die effek van die % ater-
absorpste op die volum te . ys. (4 gm Pa str1ne en 205 min, 
Y'tj::tf<-·dode.) 
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F1g. ;J a. 
aterabsorpsio te 
·76. 
i oto om die ef f eK van die % 
1ya. (4 gm astrine en 205 min. rysper.) 
fig. 52 .ttoto m uJ. · e.tie van ie ';f, 
wat rabaorriitlB te wya. ( ·hl Pa8t •i ne e1 205 min. rysper.; 
nommers: 1- het 72%, 2 het 74. 89i· , 3 he t 77.5% aterabsorps1e) 
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Ftg . 54. ... oto om · ie ... f _ ·an 80% ater-
ab~orpsie t VPJa . (4 gm ~aatrtne en 2 5 min. rysper.). 
" OlntWSIES. 
- -
n Erper 11Iient Vl i d ie e f ek van et'sklllende 
watarab-1,1orpaie percenta.sies uitgetoets , en die resu1tate wya: 
(1) Dut n lae % wa er bsorpsie b~ood met h k1e1n 
volume en dig e t~xtuur gee. 
(2) Dat ', ho~ '!- a.terabsorps1e h brood met h groot 
volume ma.ar n ba.ie grow e en oop textu r gee. 
(3) Dat d1a optimum % wa.terabaorpsle v11~ Pelgr1m 
mee l tussa Jo 7 4. ~; en 77. 5% le. 
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DI~ E i'EK VAN DIE 
D1 1d ee v Sw nso (65) en ·~or "1ng (73 ) oor die 
rol t phcsphatides by di rypwordino v an ~luten sp eel, 
1 a r eds as.ngefi...a.a.1 (bls. 11) • erui t volg, dat as 
p h0>aph3. 1des b d~e dee3 g .. .ivoeg word, die uluten na n korter 
r ysperiode die optimale ryphsid aal v r ry ~a sender die 
phoap .i.=tides. In ch gevai sel die m al met swa.k d1astase-
werk1ng un meer suikPr vir c..ie pa? erm ntaei h8. 
Wann er te veel pljtos pr..E..tides t..,enwoordig 1s, word 
die g l u·tan !'let erk verswak deurdat di glu endrade te veel 
'geolio "Tiord - ~~rkir.g (72) vergelyk dit met h t ou a t ge-
vli ~1 :~arde~r vers - ak word; a.oromige navorsers ~e n 
dat s~nkker . ela ee"' phos pba:t1des beve.t as di ater ker 
male, en ewanson (~ ,..) v1nd dat wanneer ae k al1t e1ts ma l e 
g 0 wa- w r d om var. die te •;erwyder, of ... nneer 
h et '"' · r-eY.tr s an ie . ~1 g C""' l ord, l e m0 el h 
beter bakkWal1te1t verkry. 
Da.a.r geal van eier h emuls1e van n steroi in l ecithin 
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1s (\i#o~ 1 nr- (73 ) , '"!?. d· t 3.,, ~..,ru·· k .,s bro.. vir p osphat1des. 
D e ta.."1da.e.rd rnethode 1 g volg m " 16 min. en 
205 min. fermentas1e-pe"£'1odes, en e standa d bakf'ormule 
is gebruik m t die · yvoeging V!m v r k I n G hoe eelhede 
geel van eier (0 gm t t 5· g. ). Dio goel van ~ior is 1n die 
kou~ e iker-oploaaing gesu ~e1~e r , en ts koud by die meel 
RESULTAT:E:;. 
TABEL XXV. 
D113 ef' k eier p d e vol 
van d.i0 br ood. n ? 2 min.rys~r1ode.}_ 
No. R ar. Volume cc 
1 100 1425 
2 160 1316 
3 ...,. 60 1215 .) 
5 160 1254 
5 0 205 1380 
6 1 205 1356 
7 3 205 1305 
8 ... 205 1295 J 
Die reau.ltate wys dat die byvoegi Jg van ge 1 van eier 
die gluteruir~e e.1,.,., Elrswe.k 1 et, soo...at hulle makl1ker 
ekeur en groot ga~e, kleln celle met dik cel~ande en ba1e 
d1gte ko~le in die broo vo·"m. Met 7. gm e n 5 gm geel van 
e1er y a k rter ferm n a sle- eriodee :L. die gluten so 
s ak dat 'n plat .kroon .ma·t aie gaatjies wa.a.rdeur die gas 












'.!'ABEL X:XV • 
Beoard.el1yg va.n die brode van 'xper1ment .Vll. 
troon-
Y~oon kl ur 
Onstab1el en L 
b·lterig 
!ng0so.k om die NL 
1 onsta.hiel 
Pla t met baie IN 
ga tjie aar eur 
gas ont n:ip 
do. 
Ef f e inge a te 
r d, ni • 










Glad. e e -ff roril U 
Soos "'( 
Textuur 
O egaal en o p, nia 
swaar · ·· e 
• a.arder en gr0wwer 
a.a 1 
Soo 2 d1~ker cel-
wande 
Af'w1ssale d rof en 
ba1e d g; geel kleur 
.YJ. ruik van eier 
Fyn en lig, bed.err 
eta' paa..!' groot 3ate 
Beste van 1-8 
"' a.ara.e1... as 5 
Meer g t e t di 0 
te ~tuur tuase ·n as 
6, swakste van 5-8 
Dig en k-u· tJ1ert . 
Gedl ruik en mleur 
v aa eier 
Gate 
B eliied. en 
kle1n 
P ar groot an 
aie med. 
nder grotea 
a s 2 
Baie van alle 
groottes 
. 
aar groot en 
klain 
Ba.le groot en 
ed. 
Baie groot en 
med . 
Mi 1der as 7 
ontsnap he·, gekry 1orc . Die brou ruet 5 g!!! geel van e1er 
is ba1e geel en het h d f 1n1t1ewe a1ex s ak en ruik • 
.-1.nders a e sou erwa.g ordt het d ie orode met langer 
at.s:.an a s die brode met di korte fermen-
t asie-p · "lod • 
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--- '"o ,.,, ,;, ~ "ftJ~/'u;o~ 
--- ios m11'l · 
~· 
""· t, 
flp;, !52·. Kl e om c1le ef. k van d e by-
oeg1ng van "eel v~n eier op die volume van die brood 
~ wys . (160 m _. en 205 min. l rm ntasie-peri ode.) 
.tlA:...25..:.. 
v eg in5 va.n go 
F ~ ~ om die ff k v die y-
v a.. e1er ta w ' S. ( 160 min. rysper. ) 
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82. 
I 10. 27.. "'oto 
6Ci!18 van 5A8l V 
om ~ io ~f!'ek 
c-ter ta ~-"'~ 
van di .... by-
(205 min . ryaper.) 
~ r.:·s 
... g, 2 • 
a.n e er te 
~·oto o die e:ffek - n 3 gm geel 
(160 min. ferI:...entasie-periode.) 





fi' +o ' <. i e e f'fek an 3 gtr. gee l 
• y \. • '205 r:iin . _ erm"'..l ,. B.sie-p r1ode.) 
·-jji 
In E rlm3nt ~ is die orfek van die . yvceging van geel 
iar, e~al met ~ e oog op dl 
glutfif9 n-agege.an. ~ie :r-eaultate wys: 
(1) Dat die byvoeglng van ge · l van e1er die gluten 
van Pelgr m meel verswa~. 
(2) Dat brod0 met langer fe r ~ntasie-p riode die 
rlei1ge a f le~te va ~eel ·van aier boter kan weerataan 
aa brod.e me·, n korter f rme - s1e- p.e iorl.e. 
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E.Xl'ERI ~.:c T. Vlll. 
;aa di re ultate va b~ie nav rs Jrs g y het 
G.a.t d i e I:> oegi g va.n It 1 1 rodukte by a 'te deeg sokere ver-
bet,e 1ngs aa.nbring w.~t v ~ral by Pel~ i . neel w nsllk sou wees, 
is h ui t gebra1de reeks experimm1te eu om d . e f fek van 
h p 1 rodu~te na te a.an. 
D t 1 vol ~e, textuur, eur, kleur, watera aorpaie, 
1 f'ermanta 1a oler nee 11 , sta.bi11 tei t en gasproduksie deur 
melkpr dukte ver e~er ord, 1D bewy de r Al en n 11 Cl'3), 
Devi o C1in"" (. 6) Grew (2:) ~ Gr .. 1.1e en Holm (24) , 
Skov o t E:' n Br.:11 ~r (6 )), Slt-ovh l t en a lley (61), Smith (62}, 
St J o ~ en ail9y 63 , Am aon (67) en Gr enbank, ~te1n-
barger, .L;e ys .er et H (77). 
Alle skr r slr;>111 d..1,. ., eene ta wee, a a t. die u:oolt 
Vail. m~lk e m 1 •o 1 t.e die b alenske pa daarvan verbeter, 
en · in -at e ge b.cuik a_ ong koo a iue lkprodukte in 
sekere opsigte nadelig ka,n werk. Skovholt en Bailey (61) 
s8: 'properly prepared dry ak1m milks impart excellent 
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qualities of firmnes s and stability to bre~ doughs . 
Dried ski mil~ta pr pare, .. w1 th 1nsuf" ieient heat treatment 
u.gJ1 ·1th 11·rniah t~1cy Leve ~ nei~ 1 incorpo e.t ~ w e11 subjected 
to extremes of or e. : ... ent.:itl on, 11 
Die ef .fek van me lkprodukt · o~; gas: r o.i ai ls vera.l 
deur 3t ~Tohn en B ... 1 :J (63) ... n . ll _:)n --1 0ell ( _; ) r•., ,,_ egaa.n; 
ls.fl se;emoe.m.CI no.-~').r er~. v-1:nd. i.::. t £C:,f.~P 
" 
u ""E,_.e ve-.,." r..el word 
eur wy' ~ko kt ;y, W'J a.r ... um n , 61 btr:iag ord deur 
vars en gekookte .!i:f'geroo l k • 
'' 
gon.a ge 0 outeurs ~ 
0n D~:vl en ulL10 (16) sou min} l ~oute in ie melk 
stimulerend op u.i gia wer1 veral die p 1oa.p~uto ; Allen 
eri Bell (3) 11een ~?ok dst easein c11e gaoprod keie v rtraag 
en albt .t I.!'l r, 
1 e ga.nr +E'ina~. A va. d~.e g v.01 d oo be!!!""1loed 
deur ;re -pro :u t · • lla'll en De 11 ( 5 ) \"!YS dat die go.sbe.tens1e 
meeate O.anada01. word e~ var., vol lk, dan a.f ero-0mde 
mel.k on ·1ry , on C!.0:.t wy s nu.er ar um_n J. t erbeter; word 
i e melkprodukt- gskoo da.n vin d&ar n verand ring 1n die 
kolloidale toestand van die melk plS.Ea, die album1ne word 
ko gul er, •,.. ~-31 van dle .alc_um p sphas,t en i raat 
word pr ,clp1t r, en di.::' nadel1ge effek op ga.sret ensie 
word Ook s ·ovhol en Be.1 ey (Gl) ..roe dat 
"appl1oat1 on heat to fluld milk befora drying invariably 
improves t h b~..k1 - qualit of t!e prouuc • The condition 
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or t mpera tur and ·ti . th~ . os·~ ef ec.t ve in causing 
th s 1mpro <1 ~nt w. eese:ntlally the • am~ as those required 
for l act a l bumin coa ula iontt. Hu J praa~ onk van h 
moontlik.hei at die n~d i gr- ~~~e te o~ d e gluten te 
yte kan wees ~ van nzyme in d!.e 
melk, 91t dour e kook vern1•3tig 'lflO ~- - 11 th poss1 111ty 
that the 1mpr vem.ont 11-i bak1:n.g qual1 ty ef'fo tad b;j htaat trea t-
ment may b OlJEi t." en ... yree in cit, va ion, is tht suggested". 
D1e inv oed v an elh.-:p1""odukta o:o 11 fe1 ... ment a.tion tole-
t.e y e a.an lU.e buf J.. r ub.stanse . :i. d i r.ia 11 v r .... ,. f, at 
Hkommoli nge 1n pH vGrra'-ncto ... en ous ' · t~ d.c~g i.n n 11 less 
Grewe ~3) vin dat alhoo ·el die ' erme t tion 
to l e r .c " grotar 1a , te l~ng pant rmentasie b ~ode 
met I er nai:' 1 ..1.g 1 s a. by rod et v a:ter 
aangern::.:>.ak - d1e brode ~1at we 'n groter. vo urae inaai- h bale 
gr·o . a tex · · i-· • 
, ie ffok uitgeto~te van die gd u1k van vol 
melk, af'g- rooro.dc m ll~ a g "" oo:inde suurn. lk, die wy van 
ongekook g bruik (behalwe dia karr1ngmelk at net ongekook 
• 
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g-ebruik i e) . ~1e11 Tabel XXV11. Die vol melk en die 
a fgeroomde me lk as "Bars_ v an b p l aaalike me l kery gekry; 
d ie SULU'melk i s verkry van die a fgor oomde roelk wat twee 
dae in die bakkamer ga s t aan het tot dit dik wa s; die wy is 
gekry ur v an die suurmelk deur h kaasdoek te goot; die 
ka.rringmelk wa s drle dae oud. 
Die hoeveelheid me lkp r odUk nodig om d i e water te ver-
v ang (o e n Tabel X.XVll), wo.s bE?reken v olg ens d i e percen-
t asie vat.er 111 die v e 1•s killende produkt 'S (Tabe l u-" t · oman'a 
Inst_ nLe Library or ... ok~ry; Dair Produ'"'t s . U1 tgegee deur 
Woman• s Insiiitul;.;i o f Dom st1 · ,,!\:r 
vc.1 ~ elk 
Af geroomde molk 
y 
Ke.rr i ngrr~s lk 
....:.'1d. c i ences, I nc. Se.ranton,PA: 
7% wat r 
90 . 57!' rr·~ter 
93% wat e r 
91% wat er 
Absorpei e t.oetse basee:i." op <ii · ho · v eel hc_d bereke , 1e 
e;edoen, en daw'""Volgens is tl .. e h evoelhe i d roolkproduk nodig 
geneem. 
Die standa.ard methode was ge~olg met 205 min. fermanta.eie-
per1o-de. Di e sta.ndaard f~·rmul.e is gebruik met h dea l of 
a l d te water ve:rvang met 1 me ll.-produk; d i e suiker, sout en 
g i a wa s a.an in die me l kpr oduk opge los en auspende-er 1 • p. v. 
1n dia wat er - die me1k- oploes 1ngs wa a na tuurlik n1e oornag in 
die ~c>yskas ge l a-:'.lt so . met i e water. d i e geva l wa s n1e. 
Daar ui t die r8spltate geblyk bet 4at a ie gekookte 
melkprodukte n te v i nn1ge gasp odu ksie vir die l a ng ferman-
tasie-periode gee, is verlikeie experimente herhaal met 
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kort,er .... ·an fe rmenta. ie-ps . i o ,. ~ s ( fl T ,bsl XXVll) .. 
Kontr 1 '3 ~e l Go ~ na~Bli _ in loe . 9~.1 h~ , ts en rood 
R:;JULT~ .. TE. 
Die ';) f Q va!'l. ve fl , t '"~ ~ lk'?- .... c.~ 1 .. 1~rte 
i n vert. .... ii<:? prop rsies, ... rn0k e_._ ... O"lg k"l , o, d.._e 
r~ lU1TI$ ,tt~n ~ ie broo. . 
.•io. p P • j .i:;, t,e r ·- Panr "/ol. 
- Vloei::~tof • ..,, :» , .. , r> (' .Koo r~~ cc . ~ l l ·Q - -1at e..1. 1425 
2 Vs.rz .ro l mellr 0 : J. JO j 80 1338 -~ 
3 Vars V.Jl - ..:-1.k 1 :] 5 9" jT~)f3 80 1317 
4 Var :)]. ~-lk o·~ 1 19 ,Ja, 80 1541 
Ver~ ·01 :Ii lk 1~1 85 95 Ja 80 1486 
v~11"!:: :'.J ';:~....,I'°:\~ ~L.-1 ... I) : l 19 lio0 80 1071 
m::.1~ 
7 Val El a f ~ero~.:d l ., 85 i::: ·ree 80 1051 . .J- _, 
.d! 
n 'f a.r· <i!ge1 (} . l 19Q Jc. 65 1358 
1i!e .. L1r 
Var t"i ·.>, f '._'.,-; l, J .ld:i 1.1 ~ (1~ T 65 1313 
--ma"Jr 
10 A ~~~r '.). J. 1')0 Nes 80 1264 
11 geroomde Ul' 1:1 85 95 . e 80 1157 
::tlk 
lOa geroomd.e suur Q: l l'.L Ja 55 1465 
melk 
ll'l P.fg~::. 00 1 . i ... · '- 85 -:;5 ,Ta 55 1436 
12 v .«\n J ~ : } .. 18? :lee 80 1331 
13 an ., II 1:1 85 9.J.. Nee 80 1228 
1 van ~· O:l _82 Ja 80 1484 
15 ti " 1: 85 91 Ja 80 1446 
1 0: 1 1e6.e le e 80 1300 
17 1:1 n.- 9J-4 Nee 80 1112 :;) 
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't1~B~L ~,,._"tVlll. 
Beaorde11ng en-4.'ITbrode v an E!,P.eriment 
"' ki'6on. · · 
Vlll. 
.No. Broon k l eur '1extuur Gat.e 
l R n rl, • .. .l. r0 on-





















; at. f ,':'. :3 d· 'l -
g s orre 
v 
dof' 
S os 2 in l n5_er 
:~ate 





Bai.G pl -:.t. 0~1 n- u~ 
ge ak , g As c1 eur-
G,3 DOrl l 
H0 . ~ 1tt ·- e _, 1_Q- L 
d Et l soo s kroo 1. 
.. ngesak h0t 
be-g1r. in- ~L ... 
Rand iP.gea~ on .NL 
ef f'a b .. i i.t~~ 3 
Plc.t +"' -f""':t ~. ,_. 
·- 4. ~ .... • 
bult r:t.g n1 so 
~l n~ .~ .... 'h 1"?''..:: l ~ 0 1""•8 
2-3 nie . 
fk l o ri. . ::.t e r T, 
ge1yk 
R ~ an betr~ - N 
11k e;le.d 
Rond e"l "" .. nf!. , met /'N 
~f1n .epressie 
~Jr l i g· p ~ 'l t s ~ 
!IT t, 2 depMasie . 
rl .. t , 0 n g_cl..,r1 I. 
.• Tif":S r fl'fl i 1>] t - T .r~ 
erig 
nd en glad 
Rond, effe bult- NL 
erig 
Cf' <A't . • . a:. • 
Q -; ~ 4 e :-•:ro-€' o n oo~ 'bo , 
bale dig an wwaar 
0 dGr 
Ni e so klu1tJier~g 
so .... 2 n e , bai0 
grog en r negaal 
··;:"' e , r o : te w:vte 
&.n.n ..,.e te 
~ji ...., ,. r t , s\l _.~r e Y) 
klui t,j 1.erig, gi 
c lle r .. t ·_e.t 
Ba1e [_!.!'',) •. rer f 
Ct .., , ll:'; S !".!. €1':)8&.l 
oop 1n d ie mi ~del en 
bo. E1cs v .n 1-1? 
Grovrner a.,s 8. 8 en 9 
r;io , s n~\ :, le r t ..., r 
p nrys g h a.d ! ·La t 
I" l !->LL ce_L en e oot 
gnte, of oop en 
swa -, 
hi~ S ~- Of v OO , lJ 
nie 
G OC'>ten mad. 
B· ,1e groot bo 
paar klein 
ondc::r 
Ba1e groot en 
m d., meer gate 
J. er af' as 2 
. a.1e 1n middel 
e11 bo 
tiaie van a l1e 
groottes 
ts.ia- groot, med. 
en klein 
Ba1e meer a s 6 
veral in die 
nddael 
Jaie klein, 
lyk SOOS groot 
-eel le 
Meer as 8 
Baie - lyk 
ooe groot 
ell 
1einer as 10 
Grof e n byn s. suaa.r , Ba.1e gr-oot en 
onegaal med. onewo:redig. 
.1. ~ e o rof oo 1 09. a 1e onewered1g 
n1e verspre1 
B:i.i a ..... ro·"' , f}a gate , Ba.1e groot en 
f5}1 c.elle med . 
t':ie t.~r as 2 , 09.t grof / Be.ie va.n a lle 
en oop, kluitj orig groottes 
r:. r,1. ~ t, • 'P w.,.:; s met aa1e, veral 
kort r yam .... a . Oneg- laer ar . 
a:::tl e n e f-a gro"' 
Gata ederf die tex- Ba1e groot en 
tuur 
Besonder goed . Grof 
bo, dig ender 
Ba1e groot in 
boonste helfte 






oop e;r_,r;; :8 koJ.l0 
a i ~rot' n one ae.J. 
me ., ba1 e f!:.& '0P n ,1_ 
ca l ande 
g, f yn e ega.'3.1 
Gat e. 
n/Ba1e med . en 
klein 
B9'1e groot, 
med. e n klein 
aa r med. 
Di e esult~ te ~'!'ya t vr oer ~esA .s o rent d1e 
invl oe d v an or..gekookte 11.?~cdukta - hi rd ur . ord die 
ur gaat j i s in d ie 
kroon dc urbor r el e n h plat b roodjie o a.k t. en v· rm; 
snaaks enneg ,as brood met 0: 1 pr po aie lzproduk 
a l t yd e 
Dl versw~ - r.d.e _n lo -d !all ni~ van ~i• asclin o b tter-
v---t kore n~ e , want ~n v . e l he'" ... i e .. e l d- L rloed 
a s af g r ..... !B.'L ~elk; "! ":. ~l:yn rt ·s of "'11. _ff ..-k mo flt 1e 
by d· e . r>.cta bw .. ln f.11_11 n en 11 <- \ f.ln Sko holt e n 
Bai ey ( 6 1 )), o ~'". 'by eLz-r_w '. a t in di.., melkpr i s en 
de gl ut n ve r swa.k ' 0 kovho l t en Bail-::y r.-; )). 
D t lty aeof" 'ti0tt e et die n ... d · 1 ;;t,e invload v~,n 
ongeko kte melk -;- .. i(!,:.i 1.:.cl l:nhi bit e ( 2 en 3 • ·ereus 6 on 7), 
en di t ~ou ens ook v c.~r d i e re Jt- t a te va,n .6xperirnent lV 
g t n net dat vet+e s tabi l . . e nd 1nvloed op die dee 
het - d e ~ tte r vet i dte .lO"'V l h $:1.c1 :ne lk g1 l"'Uik alhoewel 
ba1e i n , 1s in n baie r yn emulsie , sodat d i t meGr cffe k 
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otter bygevoeg.,. 
Onge o kt ::iuur. elk • e·1. · l s o h nadalig eff k 
eoos v s,r '3. 5 9r oomde ::ne l n ie ( 1 <.:;; 1 v :::· 6 I) 7 ); 
sou ~it die p cipi teni van d cc s~1n of die verlaging 
v an i- · H w~os H1t die verEt~'"il v roor ... ,:i.k? Of El u die 
SU elk h onr:; nst1ge me d1 m 1 1 vir d:te ontw1kkel1ng 
v an enzyme w~ t n de lig op d · G gluten lran er ? l)a t casein 
die volume v an di '.:>x• o e f l n "1 bitee 710rd gewye deur 
12 a t _ro S l' i :i.s 10 . 
.nder_ a:.. .. OU Cl--U '~ b .. .. ...... .,. . ... 
- .... t ec n ~3.:t: d i e .:;r o e 
t k..1 rint;me .:.\: (16) ni.. .. 6 '.n n;i. llg.::. 1 ... lee gev·ya as 
ge, OO''lli ,,,. a1e e; :;~l i met ong kO.)k "" 8 p uk·e n1e , ..,, 
o. hoe el 17 e r h i pi ... :J "b '-s ee::'l ls. 
Di e l·+ J.v- m 1, pro inkto hot 'a b.1~ e .rinni 0 
5 m n. ·~ n 55 1., • t 1ys du 
....o me , 
O ~l'! !l. 
a of die 
m e d o'' WE! hs t om ~ v nnige 
di a yn a of a.1 e lk_rodukte da.ar d1e g1s-s t1mul ante 
beva t - volgens St J ohn e :?.11.ey (63), Allen en Bell ( 3) 
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en Davis en Cline (16 ) is d1t die minera le soute~ vera l 
die phosphate. 
Effek v an melkprodukte op die Kontrole meel: 
Van fig . 78 kan gesien word da t selfs die Kontrole meel 
nie bestand is teen die nadelige 1n~loed va n vars afge-
roomde melk n1e, a lhoewel die brood bale beter is a s die 
Pelgrim bd'Pde. 
l ,f j"O !--------------,--------~ 












Pro or~/e._ 1"lel/\ : \J<!l;e.r 1~_~1 ----1:r--'--=F-="-'"'-=-1-~-"--a~.-,----1-:1---~,.o 
Fi g. 60 . Kurwes om die effek van verskillende 
wate.r: melkproduk prop<brsies op die volume van die brood 
te wys. 
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Fig. 61 . 
Fig, 62. 
93. 
Foto om die effek van vars vol melk 
te ys. 
Foto om die ef f ek van gekookte vars 
vo l me lk te wys. 
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Fig. 63. 
Fig. 64 . 
Foto om die ef fek van vars a fge-
~oomde melk te wys. 
Foto om die effek van gekookte vars 
afgeroomd.e melk te wys. 
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~F~l~g~·--6~5_. Foto om die effek van a fgeroomde 
suurmelk {ongekook) te wys. 
~F~i~g~t-6~6..._. Foto om die effek van afgeroomde 
suurmeik (gekook) te wys. 
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Fig. 67. Foto om die effek va n wy 
geroomde suurmelk (ongekook) te van af-wys. 
Fig. 68. Foto om die 
geroomde suurmelk 
e!fek van wy van af-
(gekook) te wys . 
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Fig. 69 . Foto om die effek van karr1ng-
melk (ongekook) te ya. 
_F_i~gM._7~0.;;..;..• Foto om die verakil 
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F15. 71 . Foto om die versk11 tussen on-
gekookte en gekookte vars vol melk te wys (prop. 1:1). 
F1g. 72. Foto om die versk11 tussen onge-
kookte en gekookte afgeroomde melk te wys (prop. 0:1). 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
99. 
Fig. 73. 
kookte en gekookte 
oto o die vers~il 
afgeroomde melk 
tuasen onge-
te wys. (Prop. 
kookte 
F15. 74. Fot om die 
en gekookte af geroomde 
versk11 tussen onge-
suurJtlllk t,e wys (prop. 
1:1). 
0:1). 
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kookt.e 
Fig. 75. Foto om die verskil 
~t.1u~-
en gekookte a.fgeroomde ~melk: te 
tussen onge-
ys {prop. 1: 1) • 
F1g. 76. 
en gekookte wy 
Foto om die verakil tuesen ongekookte 
van afgeroomde suurmelk te wys (prop. 0:1). 
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F1g. 77. 
en gekookte wy 
Foto om die verskil tussen ongekookte 
van afgeroomde suurmelk te wys (prop. 1:1). 
Fig. 78. Foto om die 
melk (prop. 0:1) op 
effek van vars af geroomde 
die Kontrole meel te wys. 
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KONKLUSIES. 
Die experimenta met verskillende melkprodukte, 
vol melk~ afgeroomde melk, afgeroomde auu.rmelk, wy van 
af geroo~de suurmelk en karringmelk, gekook en ongekook 
(behal e die karringmelk), en int ee proporeies ( ater: 
melk :: 0 :1 en:: 1:1), s : 
(1) Dat alle ongekookte melkprodukte nadellg is 
vir volume en textuur van Pelgrim en Kontrole brode. 
(2) Dat ongekookte melkprodukte in die proporsie 
v an O:l met a.ter effe beter resultate gee a s in die 
proporsie van 1:1. 
(3) Dat ongekookte geroomde melk die s akste 
resultaat gee. 
(4) Dat gekookte melkprodukte ga aproduksie en 
volume vermeerder . 
(5) Da.t gekookte ufgeroomde melk die beste resultaat 
gee. 
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EXPERIMENT lX. 
DI E GEBRUIK VAN PEWRI MEEL VIR ANDER 
DOEIEINDES AS BROODBAK. 
Experiment 1 tot Vlll het getoon da t die swak 
broodbak eienskappe van Pelgr>im me 1 te wyte ie aan h 
awak gluten en diastasewerk1ng. Daar male met h swa.k 
gluten gewoonl1k goed aard vir koekbak-doeleindes. 1s in 
Exper1men lX uitgetoets watter kwal1te1t botterkoek, 
suikerbrood, gewone tert en lugtige tert ("purr pastry'•) 
Pelgr1m meal s a l lewer. 
Eienskap:ee· van h meel vir goe1e koekbak-doeleindes: 
h Art1ekel in Milling (46) wys o~ die volgende 1nvloede 
wat die meel op die koek het: 
Die volume en symmetr1e van die ko k word bepaal 
deur die aterkte van die eel, h sterk meel sa l h goeie 
volume gee wat ayv<>rm behou, h baie sagte meal aa l die 
koek l a.at iaa~k. 
Die un1f'ormiteit van die oelstruktuur en die eien-
skappe van die celle, word bepaa l deur die k:Waliteit van 
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die gluten - h awak gluten sal nie die gas deur chemieee 
reakeiee produaeer kan hou n i e, maar h koek met ba ie eiers 
en botter waar1n die lug gedra word , sal lig weea omdat 
d1e meel n1e die ga s hoef te bind nie. (b.v. suikerbrood) l 
Die textuur van die koek, d.w.s. die phya1ese 
kond1es1e van die krummel, ha ng af van die ega lige 
grootte van die meeldeeltjies ("granulationn); Patterson (57) 
en Alexander (75) wys ook daarop dat a s die meeldeeltJies 
ewe groot en die styeel celle van mekaar geskei is, h baie 
fyner text.uur gekry ord; Bohn (9) meen dat nia a.lleen 
textuur, maar ook volume, symmetr1e en kleur deur fyner 
0 granula t1on" verbetar word. 
Die krummel en kleur van koek word n1e deu:r die 
meolsoor t paa l nie, naar hang van die and.er bestanddele 
van d1e koek af. 
D1e gormule van die koek sa l bepaa l of h starker 
of swakker meal daarvoor nodig is: Soos :reeds ges§, ~an 
h ewak meel nie die ga s deur chemiese reaks1es ontwikkel 
hou nie~ ma wanneer die e1era en botter die ga s dra , 
gee die meal n ligte koek met h baie s~te textuur, alhoewel 
nie so h groot volume a s met h starker meel nie; h swak 
. meel is due goed vlr ade1ra koek, Suikerbrood en 11Angel 
cake". h Sterker eel kan nie alleen die gas wat met 
chem1ese reaksies produceer is hou nie, ma dit kan baie 
meer ameer ( 11 shorten1ng" ) en auiker dra a s die a akker meel; 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
105. 
di.a mael doen du goed r1r ge one botterkoeke en l aagkoeke. 
eel eienskappe wat by tert geld: 
Die e1enskappe van meel wat by die maak van tert 
geld is: 11granulat1ontt en gluten kwa11te1t. 
Da.a.r die "shortening" effek van die vet a fha ng van 
die vorming van vetlagies tuasen die meeldeeltj1es, sal 
die g:rootte van die meeldeeltjies bepaal hoeveel vet nodig 
ie vir h bepaalde hoeveelhe1d "shorten1ngn, want hoe 
groter die meeldeeltj1es, hoe kleiner die area om en tus en 
hulle, en hoe minder veb no ig om die area te dek -
lling (47) en Dunn (19). 
Die vet beinvloed dle kolloidale toestand van die 
gluten (M1ll:tng (47)), en maak Cl.ie gluten sag, en daarom 
alhoewel h a: ak meel enalik is vir ·gewone paateideeg om 
h sagte en bros kors te kry, hoe groter die proporsie ameer, 
hoe starker moet die gluten v an die meel wees: 
mele met h ).a.e % protein 
mele n:at h med. % protein 
mele met h hoij % protein 
. 
• 
pa ate1deeg, koue en 
RekGokte tert mingsels 
lfshort-' en soet tert. · 
mangsela 
alle so~rte lugtige 
tart mangsels. 
Die meelaoorte vir beskuitJies: 
Vir beskuitjies en "erackers" is die volgende 
maelsoortc wenslik: (Bohn (10)) : 
spons tipe van beskuitjie: sterk sagte mele 
deeg tipe v~n beskuitjie 
en sommige koekiss tuasae sterk en swak mele 
soet koekies ba1e awak male. 
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Die gewen~te gl uten e1 nakappe v1r die maak van 
beskuitjies is rekba.arheid, wee-rstand; moet nie skerp 
breek nie, maar rek en Ille weer 1nkr1mp nia. 
Daar 11eraekers•r gemaak word deur die deeg aan n 
fermentaaie-perioda van 23·25 uur bloot te stel, sand.er 
om Bulker by te voeg, met minder g1s en meer vet a s by 
bro.od bygevoeg word, moet mele vir d e maak vam "cra ckers" 
instaa ees om h st erk en aanhoudende f ermentasie aan 
die gang te hou . 
Alexander (75 ) wys daarop da t mele v1r die regte 
doel moet gebru.1k word, en hy gee aa.n die hand: 
p aste1 
eu1kerbrood . • 
"patentsttvan .6a t'"' mele met 6-7f protein 
"short pa tent" van h sterker sagte meel 
pond koeke, 1aagkoeke ens. wat swaarder is 
"long patentu aagte mele 
koekies en oliebolle 11 claar flours 11 • 
Volgena AJ,.exander (2) ia v1seoa1 te1 t bepalinga, 
a lhoe el nie bale goed om d.ie bakkwal1 tel t van brood mele 
te bepaal nie, u1tstekend om die koekbak eienskappe te 
bepaal, omdat d~e ·gluten in e meel-suspenale vir die 
v1ecosite1t bepallng hom gedra soos in die slap koek deeg. 
Hy onderskei tusaen drie zones vir koek en tert meal: 
1. 30-50° Mc lrichael tert, paatei kors, koekies -
"shortn sagte gluten .at m n ' sme r .:.n sulker kan verd.ra , en 
wat in die oond spr~. 
0 
2. 51-65 Mc chael . . tert en ligte koeke - gee nie 
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groot volume nie ma.ar f'yn textuur, produkte is sag en hou 
goed. 
0 
3. 66-85 Mc Michael meal sprei min in die oond , 
v rd.ra baie suiker en smeer, goeie absorpsie en gee grootste 
volume en meeste stabi liteit, maar bly nie so lank vars nie. 
0 
Bo 85 c chael kan v1r besku1tj1es en sofrun1ge pond 
en vrugte koeke gebruik word. 
Die volgende koek- en tert-soorte 'ls. 1n Experiment lX 
u1tgetoets: 
A. Botterkoek. 
B. Suikerbrood . 
C. Gewone tert. 
D. Lugtige tert. 
A. otterkoek. 
METRO E. 
e A.A.C.C. het reeds j arelank gewerk op die ontwerp 
van methodes om die koekbak hoedanighede van meelooorte te 
beppal - Brooke (ll), .ontzheimer (49), Platt en Kratz (53), 
Denton, Gordon an Sperry (17), Patterson (51) e.a. Een 
daarvan is h botterkoek resep, maar volgens ontzhe1mer (49) 
is dit me h goeie toate nie da.ar dit goeie resultate met 
a ak male gee, hy stel voor dat h la~gkoek i.p.v. h 
botterkoek gebak sa l word. 
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Die A. A.C.C. methode en formu1e is nie in h1erd1e 
experiment gebruik "nie, omd.at daar nie eea:roogte e1er- lbumin 
was nie • . 
D1e . ormule vir die botterkoek van Lowe (37) is 
gebrlJik, er,il1e ethode is selr uitgewerk: 
Smeer t koppie 1.12 gm 
Sulk er • l koppie 200 gm • 
Eiers 2 96 gm 
Melk 1 k:opp1e 244 gm (240 cc) 
Meelblom 3 koppies 300 gm 
Bakpoeier 4 teeJ_ep 9.4 gm 
Bout 1 teelepel 2 gm 2 
Helfte van die resep ie gebru1k. 
Die materiaal gebrui~: Pastrine is as ameer gebru1k 
om var1as1ee in smeer k:waliteit te vermy. h Eerste graad 
gesuiwerd.e r1etsuiker, vars ho.eddere1ers, vars vol melk 
ongekook, growwe t afelsout en h t artraat bakpoeier 
(Roya l Baking Po der) is gebruik. 
h Kontrole koek 1s a ltyd sa~m met die koek van 
Pelgrim meel ~ebak, en daa rvoor· is h hu1shoudel1ke meelblom 
gebruik - Snow Flake, gemaal deur die South Afr1oan Milling Co. 
D.ie methode was as volg: h Uni versa.l Electric Cake 
Mixer met t wee anelhede {stadig en v1nnigl 1s gebruik. 
Die e1ers vir die experimente is a lma l saarn opgekl1ts 
voor dit uitgemeet is, om versk1lle in eier samestelling 
te vermy; die meel en bakpeeier 1s driemaa l saam gesif, 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
en die ~out is 1n die melk apgeloa. 
1. Room die botter , stadlg, vir 3 mib. 
2. Voeg auiker en e1e-ra om die beurt by (stad1ge 
spoed). sodat alloa in 1s na 3 min . ~ ng 4 min. v1nn1g. 
3.. Laa.t koekmenger staf1....ig loop, en vo.ng om die beurt 
meelblom en melk by tot alles in 1a na '.5 min .. 
4. Bak 1n h vierltant.l ge vorm, €P' by 6u by 3 tt , end.er 
uitgevoer met botterpapter en 11gg,1es met gesmelte Pastrine 
ge sma-er, by 350 F vir 1 uut' . 
Die oond waarin die koek en tert van Expe-r1.ment lX 
~ 
geba.!! 1a, ae ~1 U1U.ve.rsal }J;leet.rio ~-ten, en was :nn.e- 'ba.ie 
bevred1gand nie. want d1e koeke het almal bes0nder lank 
gebak~ en volgene die reeu1tate het d1t gelyk aaof die 
oond t-emperatuur te l aag was; dlt blyk date die 0 tamperature 
aont.rol H van die o-ond nie ~es goed gewerk het n1e. 
Na die koek uit dte oond gekom he-t, 1a d1 t op h 
koekrakk1e afgekoel . Die gewig en volume is d ie volgende 
da.g be.pa.al., en d1ese·lfde apparaat wa.t vir d1.e vo:tume bepa.11ng 
van brood gebrui k is 1 ls hier ook gebruik:. 
RESOLTATE. 
In die koek met Pe.l~rim meel is ba1e tonnela gakry. 
Tonne ls word in koek vereorsaak wa.r.ineer di t te veel gemeng 
is , a.a dit by h te ho~ t 4 mperatuur geba.k word, wanneer te 
veel meelblom of" ta min vet en suiker gebru1k woro,. of 





Fig 79. Foto om botterkoeke te 'f!ys met 
Kontrole e n .Pelgrlm meal gebak. 
TABEL XXl X. 
Volume en beoordeling van die botterkoeke 
met Kontrole en .P lgrim meel gobak . 
Vol. 
Mee l cc Kroon Taxtuur-
Koiit'rOle 792 :\ond, meor te- Sag, onelaaties, 
~ug g sak as 2 f yn en soma ef f e 
d ig 
Pelgrim 907 Rond, meer ge- .tty-n en egaal, 
bars in die bederf deur 
middel as l tonne ls 







is lller, dat die s ak gluten wat nle die gas kon hou nie, 
die tonnels verooreaak het . 
.b . Suikerbro c'.l. 
METHODE. 
h Formula ir suikerbrood van I.owe (37) is gebruik: 
Suiker 1 k oppie 200 gm 
Mee lblom l koppie 100 gm 
Suurlemoensap 1 £etl pe l 15 g 14 cc 
a ter 2 Eetlepels 30 gm 30 cc 
E1ers 6 288 gm 
Sout 1 t eelepel 1 gm b 
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Die materiaal gebruik s1en Experiment lX A. 
I.l"ie methode is atandaa.r d en 1s a.a volg uitgewerk: 
1~ Klite eiera , geel en w1t saam, v1r 3 min. v!mn!g. 
2. La.at koekmenger stadig loop , voeg suiker stadig 
by sodat alles in is na 3 min. 
3. Klits 6 min. vinnig. 
4. Voeg water, suurlemoensap en sout by, en l aat 
koekmenger vir i mln. stadig loop. 
5. Vou meel met h bre~ lem mes in met die hand, 
met 175 voo.e • 
6. Bak in vierkantlge vorm, 6" by 6n by Y', onder 
u1tgevoa met botterpapier en onder liggiea gesmeer met 
gesmelte Pastrine (nie langa die kante nie) , by 3~0 F vlr 
45 n. 
RE ULTA·rE. 
Fig. 80. Foto om suikerbrood Koeke te wye 
met Kontrole en Pelgrira me 1 gebak. 





TA13EL XXX . 




met K nt.role en .?algrim m el g baJ;. 
Vol . 
ec Kroon 
875 Sag, elaatiea 
en ba.ie terug 
gesak 
887 1e so bala 
terug gesak 
oos 3 nie 
Te,xtuur 
Ni e so 11g SOOS 4 bo n1e, 
onderate 1/3 heeltemal neer-
geslaan; nat en vae. 
Mooi los en 11g bo, onderstc 
1/3 ef fe dig en saa.mgedruk; 
sag en ela.sties. 
Die vorm waarin die suikerbrood geba.k is, is nad.elig 
vir goeie resultate, maa.r v1r die me-et van C:ie volume was 
dit best.a. D e volu e ls gamea~ soos &n Experiment lX A, 
alhoew · l vo _gens .Plat . en Kratz (53) h1erd1e vo-lwn~ bepaling 
nie goed is v1r su1Kerbrood koeke n1e - hulle gee voorkeur 
aan die trek van n bu1 t,elyn van h eni t deur 1e oak. 
D e auikerbrood ko~ke · a s alby ewak, en dit ls 
vermoed dat d1e fout by die vorm wa in d1t gebak is, en 
by die oond tamperatuur gale het (sien bis. 109). Die 
euikerl:)rood van Pel.grim meel wa s egter bale bater as di~ 
met die Kontrole meal,. dit was baie ligter bo en n1e ingesak 
onder nie. 
m'THODE. 
n Grondree-~p : a georu 
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50 cc v1r Pe lgri m meel 
46 ce v i r Kontrole meel 
Di e metb.ode is e..s volg u t ew .. r k : 
1. s1r d1e me elblom dr iemaal. 
2 . Sny Pa.strine i n meelb lo 1 met Pastry-mixer, 
gebrul k 500 snye . 
3. IDs sout op i n water. 
4. Sey wat er i n meel- mengsel me h bre§ punt me.s. 
5. !£·,a:t eta~7l. :- m.Ln. 
6. Ro l kn -di k u i t, deur t ee pl ankiea van ~" dik 
weer k ante van die deeg te pl aa s, e n da.n te ol tot die · 
ro l ler op di e plankie rol . 
7. wny r ondt.es van 3H di ame ter uit. 
8 . Bal: op h p t 11ggie· met ee lblom gestrooi 
i n h Universa l Electric oven by 450 F vir 10 min. 
RESULTA'l'E • 
Fig, 81. Foto om gewone tart te wys met 
Kontrole en Pelgr1m meel gebak. 






Beoordellng van gewone tert m~t Kontrcle 
_ en Pelg~ meel gebsk .... _. ____ _ 
Hoogte ge-
~ rya,, mm . _ Uiterlik 
Kontr-ole 13. 5 Ll.gbruln. go·ed 
gerytJ, lyk llg 
Pelgrim 12 .6 Nie. so lig 
SOOS 5 n1e, 
ef f e d0-nkerde:r 
Binne 
Blaar-laglea 




6 en m.eer 
egal1g apart 
Lagias sit aan-
mskaar vas met 
groot gate. h1er 
en da.a:r tusse ni n 
Soos 
5 
Alhoewel 5 en 6 ew.e sag 1e, en ewe goed aaaak, het 
5 h bater uit-erlik a s 6 - sien fig, · 81. 6 Kan due nie 
so veel emeer d.:i: a a s 5 nie. 
~',i.'.HODE. 










50 cc v1r Pelgrim meel 
45 ec vir Konjn"ole meel 
le m.ethode is as volg uitgewerk: 
1. Sit" d1e mee lbl.om dr1emaal 
2. Sny 40 gm Pastr1ne in die me-elblom met d1.e 
Pastry- mixer, gabruik 500 snye . 
3. Los die sout op in die water. 
4. Sny water 1n me bre~ punt mes, an la.at eta.an 5 m.ln. 
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5~ Verdeel die orige Pastr1ne in 20 gm + 20 gm + 20 gm. 
6. Rol deeg tot ltl dik (aien Experiment lX C),. en 
min of' meer reghoek1g. 
7, Vou in drie enrol weer u1t. 
8. Sit 20 gm Pa.strine in dot.jiee oor 2/3 van die 
oppervlakte van d1e daeg. 
9. Stroo1 ba.1e ligsies met meel'blo:m oor die :Pasttr1ne. 
10. Vou die onderste 1/3 wat nie Past,rine op is nie 
oor die middelste 1/3 mert. Pastrin , ~n '\·ou die boonste 1/3 
daa.reor. i.ruk d1e nate toe met die he:f an 'h bre~ punt 
mes. 
l.i.. La.at staa.n 5 min. 
12 . Rol wee1" ui t tot i u d1k. Herhaal 8-12 t.ot al die 
Fa.st!"'ir.e 1nge.l.>tol 1 s. 
13. Vou die deeg in drie,. en la.a t staan d1e deeg v1r 
i uur in h koal ple4. 
14· Rol tot iu dik,_ en;y rondte· · Vfill 3~ diameter ult. 
15. Dsk op plaat 11ggies met meelblom gestroo1 'by 
500 F vir 8-lo min. (in n Uni versa.l Electric oven) • 
RESULTATE. 
Van fig. 82 kan gesian word dat Pelgr1m meal 
hter, aoos 1n No. 6, n1e d:la groot hoeveelheid ameer 
kan dra nie. 





'!'ABEL X.XXll • 
Beoord. 11 ~g van lu tit:;e ·tert met Kontrole 
_ a Pelf-rrt meel ~et>ak . 
Hoo tP /~-
~ r.zs, m..E!_ Uiterlik 
ontr¢le 20.5 L1gbru1n, ba1e 
mooi lig gel'1ts 
Pelgrim 15.5 Meer egalig ge-
kleur, nie so 
hoog en lig 
gerya nie. 
Binne 
Moo1 los blare, 
go d van mei!aar 
Nie ao mooi los 
SOOS 7 nte 
ie;. 82 . Foto o . utrti e t'3rt t-3 wye met 
Kontrol en Pelgrim el gebak . 





Die koek- en tert-maak e1enakappe v~n Pelgr1m meel 
1s 1n Experiment· lX nagegaan, en die reaultate lei tot 
die volgende konklusies: 
) at Pelgr1m meel , t botterkoek n beter 
uiterlik en volumF.! gee a s die Kon.trole meel, maar 
(2) Da.t Falg 1 m 1 n1e etoik genoeg is om die gas 
deur chemie re kales ontwikkel in n f'yn netwerk te hou 
nie, maar tonnels vorm vre.c.o.rdeur die go.a ontsnap. 
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(3} Dat die textuur van botte . o k met Pelgrim meel 
ges1en van die to-nnela; ooter is as met die Kontrole me~l. 
(4) Dat f'ele.,rim meel n beter suiker rood gee a 
die KGntrole meel, omdat dit 
trole meal. 
;:;. ak~ar meel le as die Kon-
(5) Dat ge one tert met Pelgr1m meei nie so hoog 
en lig rys as et die KontrolG meel n1.e, wa..nt die l?elgrim 
gll.1ten is te e ra. om die smear '·o dra . 
(6) Da~ ge one tert et Pelgrim en Kontrole meel ewe 
sag en bros ie . 
(7) J,at .Pelgrim oo"" l nie o h ligte an uitgaryat& 
lugtig .... rt ka.n ma . .:\k oos die Kontrole meal nie. 
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1. P~l;;;·rim °k'"or • s 1 s <i i itetaa de vari~teit van 
d.ia Akkerb >U epartemc.: ~ : di ge 0 -· goeie opbrengste, 
is bestamd teen koril16Siektes, en het goe1e maaleienskappe 
maar swak ba.leien-ka~ y)S. 
2. Di'°' st:r"G i;: IT ?.n di3 e:x.r -:· m~ .. t el·:. wdric le om 
n bakm t h.:Jde t.9 ontwarp wa..oqr· ~.a h e, e l.3 br od v an Pelgr1m 
meel g ba~ ke.n word. 
3. As "ba.aie v r 1 s exper1montele "'rat"k, was !tie 
bakproeeC.l re sooe e lr S1m en Vorster be skryf , 5ebruik. 
4 . Lie ffek. v a n di~ lengt~ vaa di~ totale fermen-
tasie-periode op die volwne en text ur van Pelgrim brode 
is nagegaun; r 1 t 1s g~vind .iat dia "fermentation tolerance" 
van Pelgrlm meal baie bepc rk en W1.sselend a. 
5. 1 10 atre~e was· ou om d i textuur van die grootste 
broo 1n d ie ferme ntasie-ree4 a ( 130 min .) ta verbeter, en 
om d1e v lum"' v:w die r od. met die beste textuur (205 min. 
ferment e: -p riod9 1 to vergroot. 
6. Dle ho veelheid on aar d ~a manipula s1e het h 
1nvloed op di vol m '"'n .:,axtuu1" v· n die broo' • 
a. Die kortate initi~le knie9~eriode van 2 min. 
gee die beste resultate, on langer a s 4 min. knie is nadel1g, 
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veral y 1 or r~rmentc.a1e-per1. dr-is. Gh b 3n fici~le 
in lo d .:m • L ch.:.m1cn ryp ortl i :lg k::1.n bseb' ur word nie • 
. Kn1e na ·1e ~er ,_ fe~'">JD.entasie-periode 1s 
nadel1g omdat die k tinu!te t van die gluterµ' aarn:werk vernie-
tic word - ao h behande ling met die ont e m~el rrys n1a 
d1e elige f e kte tot aon mate nie, omdat die gluten van 
die Kontrole reel t r · .ge oe is 01 ie harde a ipulasis 
te eerata.an. 
c. ~roru d:-a d 88 ma1 · :pu ~ e •Jr ~o a vir plats l a.an 
n opma .. v· r . ' 9.. i ocr rl l t .r: f;.. pan ges t . d, dan \ ,4. 
1a daar '_i. 
a. . ~i"' ._.;l.::.., e.ru-:-proc s is ·ervang deur h rol-
proce , wao..r ie de g met rolstok g~rol 1.p.v. met die hand 
nezl_ •n 1s . "\1 ... ~Lr • ..... rol is r eC:..s gen eg om h e,root veranda• 
ring _n te uuY' t0we 0g e bri ng, u ~r die o·ptima.1.e hoeveel-
he i d rol i vier ~1. 
o. Deur 111e deeg te rol is d ie vo um.e van d ie 
brood k le1ner, dit verkry · aie grot-<>r· . t.,,., 1 l iteit , die tax-
tuur i ba1 f yner e ga.a.l . Weer as ve~rmaal r ol veroorsaak 
te veal sameperalng en di~ .. t ... xtuur wo d , swaar en kompa.kt. 
:1 . ~·~nipulatlew ~A.p i"lmente 1.1 t. gevrya d at die . 
knie-ma lune d e d o. · ccb. e~ benade 1: met die hu1svrou . 
se methode va. . bro '1b~ ..... ,_ rd • ' .... 1 , ·-cter r°'ml l ta. t gekry a s 
met die etandaard bakproc~ ure. 
7. Daar 1s twee I!'..r:::.niere van broodbak: 1. die s pons-
proces, waar d1e v oeistof, suiker, gi s en h deal van die meel 
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eers tot ~ 11 te spona ry~ vn d1e res van d1e mea l en d1e 
aout, byr;ev-oe::r, ··:o.:·'l, a. , 2. ·"' 1'. P-g;u.lt f .r ces ear· 1 die deeg-
be t anddele 1 _ dte begin g -3m.el10 word. 
i. .) opon. t" ,. c -:H t, .... e ;::;W : ·('e sult,ate met Pelgrim 
meel omde daar h 5roct sui kerskaa.r te gedure.ad die panrys is, 
en omdat ge~ure.nd die perio e wat d e apons rys, d ie gluten 
v an 1e ,eel 1 ia sp ns oena ~el word. 
9 . n1 byvoeg1ng van vette -erbeter die vo lume , 
kleur, geur, t extuur en sta.bil L t, v n ~. e rood. 4 gm 
Pa.str1 e is d1 0 p ..... 1ru•.11i.1 lO v e l'18 1 · om "b te -..roe • 
10. 'ii ·a vers :tllar; ..-a vet.~o te v org.l l -1~, dan gee 
brode et V"'tte met die grootst % onve::.:-sadie5<1e glycerides 
die best a v lt:me f? o.s tr:tn :: e n 9 • r, t ) ? I'n'?" beesvet gee 
t e to _ ts O·~ t, ~ur vol oEin e g nr · tlts1e gedurende die panrys 
w e , en 'n reeks ~~. e ri ent met ve x• · ;;:1 len e -.· ,;i -suiker propor-
a en oo dit goe ITys . 
a . Dit skyn aHo~ · 1e P grim m el ni stimulante 
v1r 1e v nn ge groei van g1 ca la beva t 1i, : 
g'n oeia gaepro1·-s1e gee !:let enig suiker % en fermentasie-
per1odc n_e 
b. Pol~rim me el 1(2.!l n:1 e '::-1 ' ~ n11!l'e gaaproduk-
~ yerdr a n1 · ~nt eii ·3 glut n lr c: n n e so v1nn1g rek n e. ... 
c. Pelgrim ~, )l het 'n baie swak diastase e rk1ng, 
1ant brode met 0 en 5 gm sul ker is a ltyd baie klein. 
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d. Die optimum propel' .. e su-lk ·:gis ie 15 gm 
uike e~ 10 g. gi~ die · ·- n a.ax 1 hoe . e6lbe1d. 
12. E4>.1,11:;rimvnte met vers'.:i l·~n:'ie % watera11aorpsJs@ toon 
dat 19 pti um hoeve01.hsid tus> n 7~. 9 e 77.5% is, dat te 
min :rater n klein digte brood en te veel <ie.te r h baie 
groot sn rowwa br od . .e . 
13. Uie ' yvoaging van p· osphatid-suha ,a.ns {geel van 
eler) H lie 11 l glute dra e varswak d1t baa. 
~n uelkpro · kt~ (Vara VO melk, a~ge-
"'oo e ms.lk, at,:er - m ·e .i;1c1u.rme· ' ~ y van afgeroo e suurmelk 
dia lui ·n oaia e ad1~ on bale rtad l· g is vir volume en 
textu 1"', m~r da.t g•.l:rooktt.'i melkp.r• duk:te <lle snolh~id van gas-
produksie e;n v 1 Ult:;; Vb ·ilJ.0&.rd r; · 1. k)n a or dta nadelige 
; yte is a.a die oi'lge-
k gul.esrde lactalbt..mlir~. cf aan enzymes. 
15. O ;ekoot:tc o.fgaroom o mel gee die arm ste re,sul-
taat, en 0 ko-::iktu afgeroomds melk goa dio beate resultaat . 
16. Eienskappe van :nele vtr koek- en t 0rt-maak doel-
eindes is: n bala swak moel 1r sukerorood e:n koake met m1n 
vat en suik' r, ,1 T.'C .:l itl~ ru."' l vlr b t.erkoeke en ander wat 
met · a.kpo-eiE:ll'"s ry .. 1 t a£' ·lik baie bo ter e:n su1ker bevat, 
ater k meel vir tertI.11! ngs.els met b~ie vet. 
a . Pelgrim nie .... l gee 'n beter botterkoek as die 
Kontrole meel ( Sno flake), beha .Lwe dat d'ie swakheid van d ie 
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gl.uten die vorm!ng van ··orm 1 .. rcoroaal het. 
T!ontr le me'° ~ d it i bate 11&~ te r s..11 die so 111..gesak nie. 
sm-s r vc .. dr . n:le, sodat die g wone en lu.gt1ge 'te i'•t met 
..Fel¢Vi m me el ..,wa.k i s taenoo:"' cJi met rlicr Ko .. trole meel. 
1 fermentation 
. 
·l ~' nit· te. t.m.~r dc ru:"Vn:1 ~:il oop of fyn wees 
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(1) ex'""nd<}r, ... L. 19~::> • -~011me .a " 0 the use of calcium '-1". ..., 
a cici p OB hat ·.a an impr v for sort wheat 
bizcuit f lo r. Cereal Chem., Vol. 11, 1 0. 6. 
2) A exaar er, l • • l~32 . l- not, on t. e vz..lue of the ....., . 
".: i e cos .L. t:t ts ...... t !., or J. termining s me of the 
-p:.."'o..,e ... tli;.; b er c · k l: 1d pastr7 I lour s. 
· r ;;;... _..he.IL. , "if o . • lX, 1 o. 2 . 
(3) 
.llen, -- · ....... , 1d. . • . .01 • 19j . •J:he ro e of ml lk 
con~titue ts i or a muking. _ ·pr1nted. foom 
1 College, 
n +J 
... . ... .. 
.in ·r v1 11 J rt oular reference to 
i:.: e ;:r b f ztal1J: tS • dei:·· al Chem., Vol .. 
l .. ', .. :o. l. 
,., r 1924. hyaical 
.... eet~J f f our ;.ua 1 y .1th the l.!~ pin exten-
1. 1 , 0. 1. 
( 6 ' Dal. .... ckma.n, R . • , e.nd ~:. lla y . lS.27. Tl e role 
"o • 11.., ~ o. v. 
(7) Bayfield, E. G. 1932. oft inter whe at improvement 
• 
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'\ ~JJ..:. ·~ -~·r l 
-- ----
(C....,nee1r u "", • .. :z:p3e.t1 .lnL· J P· · ~1-
Suid-A '~rikasnse K ine:,ve:·ii:ltett 
eL fastoet.~·-- va:.: 
van Sim n Vors~er (59)). 
01 ih 1 i g 
1 • • m. die V & , I:. -. 1 .'...n~ •e . .n d.i · h •• ki. c:Wi~. 1 !.S ~·iE"J s og. 
ll tr3.i'-' .ht. d0 .. net'• r •1 .-.~ r ·· _i:; , ·, j 12nst 1 ."tste iri ( i.., 
(\ . 
Sui -rer 'Jue 
Sout (Na Cl) 
Gia 
uie t . .t~P 
';.,,q..,,1· -=•t""' 1 ( P .. J i'"' 'ir J 
..JI J .,.. • " .. ~ I _") • "°' ' ,'iJ. • • 
'39 ~- ( o· 1lo ":;J rry'; as fJ bereken, of 
34 e.;:m met 15% vo geh" lte). 
se 1 1 .s .. ( s•1i• I • • ie;:.t uik i.'") 
5 f!ID ( 99. 5,,; auiwer) • 
l !) ::_ffi It C illJ?r'"" (l II ) • 
... ~ noe~, om 'n de eg van 1e ge enste 
:ee~ 
In a l ~t~.J..Ja b i.c~ llah r:~to-riu. word allo berakan1nge 
so rat• :- mf:i nt,ll .)_) '1 ... r e:n e,s"I , ,e o . j,, Gn aarom word 
340gm 
met 15 voggeha~t . 
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Die da.g voor di t ge'bak w -,,. , en nada,t d i e irogge halt,e 
benod g6.e h e vc"'lh.Ji i ~o~l r;; t ,11 v .lg r.ide formula bereken.: 




l 0 _,. 282 
l .... "' - li'_ .. {" 
rt-1si 13 {ll..,(' ~ -v • .:~ t r---,...,,,. 
• • t. ' "' ~ I. 
t"i ..: "'~L 3 \ "'C....,-. r:r,, 'i,Ui 
2 . g,m. 
1 me e l 
gg ·halts van die mae1 monster 
339.2 gm. 
~3.t1 ::1(j L ('.!] ,{ , mo11;:ii:.e uit.gevo~r 
, 
J c1L,. Ul~l:.i 1 f: .. or:;g '06t woro I 
-'> 
as1e oerekan 
r -·-,' ( "" "'el \ bli• J + ~'· n t m.., 
x 100 
V~--r· o~Lf: _ ... ;J · ~10 c~ ·~ :t:.r by 339.2 gm aol gevoeg 
25 cc gedietell .~rdc ·;;a;• er· n. l? gu. r-L3tsu1kcr ln. 75 ce 
r..od 1g ., s, word a:'gewoeg "n in bilkbakki<...s et deks als geplaaa. 
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• 
1cn1 omach:l::::io in 
konstar.t. op r.:ala:tiavre hu.m1.d1 t eit 
op 75 p~:rrc~nt • 
heda s i ke f.'- e 
·o , e .r..d. kona ntrasl~ , so•:. 3.t U"" v•t:cet t.e :i eveolheid su1ker-
0 30 f! ,3e3u •1Bnde.or "'let · ..... ~huJ.:;• ·:rn h 1~'!.da•tene 1<1 tAPJS • 
.Die ver11k11 
te here:l., on d:i.c: ho r.)vrnlitui . .' , n t. v1r dj.e eu iker- e11 sout- . 
. xp rim~nt-le deeg-
mange r of knie:machine oo:cg .... bring, en dan vcrder g .. meng de1JT 
die m.aoh1ne teen 'n t;onsta. e spoed vir vier minute te draai. 
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.,._5 
..L..) • 
kom op ( ie de egpL.n. 0euring. li..O ,:, di.~ ,. e l · a n Ci.le h and 
wor 6.ic de· G dan aie t. 20 h ue pletsn "J :;;..~ i to·'- ti roriie pla t 
atuk aeeg . D1 ... w.:n 1 en h.:i .. li'i:ad o .-gevou tot h 1 a lfronde 
orm en on4.vane; h YC.rdere 10 h u.d. Die &i..l'ldi:.n:· sy word da..Tl 
e ex- halt· e.d o ·'~- • v ou t.o t h Ir .:;.dr e .. nte vorm, en kry wear 10 houe • 
Daa.r na '-"' or'l d.ie ·i.;;olgende • y van J.e pla.ts tuk de-e g · omgevou 
t en l"'ond.e sy het e 
r o lde s daarvari hall·~ u.d. · mg{.jvo sod.at d. i t d.ie vo.rm t an h 
vio_ ka.nt e , .en erd-"' "e l ..; li- e •..1l"'J. weer oegedi en. 
, . 
... ing. Di e 
v ir ~ ml~u-e 0 ·la.t . 
. >Ia iilerdie µ eriode rnrd die · e eg weer op diel deegpl.ank 
' gebring n v0-.cJ. cl t. we er plat. · · labl.n cdoos a:... ·eed.C) e skryf' 1s ~ 
Bia d .e•., 01>6. ~!c;HH" tn ·l' o .:0.ut t.;ep· ~d.S · n da.n v i · 25 minute 
Hierna nr:1 <lie deGg . ... Br· op die "'· egplank ge b l"'ing 
v ormin5 o1 1 « ie . e+hode va.n d ie 
Die cl eg wo!'d 
eers met 40 houc :net.. <.Ue .1.iel M.:::.i1. Ltie 1 e,t,id .t·le.t .. n :rondge -
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
aJ.aan. 
houe . 
Eindeli\t word di s s tuk ("er 113eltemal ·mge ke e r n word 
r E:' e.e12::; HI., _ oo i n d e hoeke van die 
G'n ma.~1 
H1er .... t , r ystyd is 
v e ·a :i.g ti. 5 u i t. 6.i · y;;.k .o g.;:;:1::s il ::Jn in h nDi spa t ch11 elekt!r1es 
Die brood. wor d saggi e ui t die 
'Ji. I'.:' 1ro. urr::oi 'ctn d te 
brooa, wor d d ur mi C'del var. aJ.0 T erpil.--sin3 van 1koolsaad 
(Brassies. napus) :Jepo.s l i n 'n c_e-gemo.akt e appa.r e.at. 
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yon t!..1', .L :JG-. 
Y:l.r l U1ll'' · 
., 
_ .. -A • .. 
0 rld (bJ .1 l;, 
"" .,. (> J.._1 ,.) . 
l 
~H L 1 ri 
c.i ation 
Vo g cl-~ ·c a lco Gl-
Verb.rand nou 
1. P•' 1. 1.•'-! 1', '· · \ 11~ r·1 .. • ~ "" (. 0 t1 • ..,. ..... ,..} u. ,,, - u uo _;I • ~ ""'.PO t 
temperat~ur moet nie ho· r ~s 600 C gaan nie). \oel a f 
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t e ·ocj ati n of uereal Chel!L_ t11• in }11Jf• ik ie gev lg met die 
v olgende mvdif11!.:at-iie..: 
en een d.rupp 1 kwil: 1 'Br" l. p. v. i- , _ r·ooikw:tkol~<;}id.e ls 
a& ke.ti.liaator gebr '.ik. 
3 a:m meel word e,kkuraet. ui t p;eweeg 1.n 'n Kjeldahl fle:s, 
hieroy kom :O c toT"S. swg, elevu.r , 'h ho.; let el 
K- N eulphaat, ew~· l , en h drv •p?.) ltW ,,. . verhit Sta.dig _, 
Vi.r J UUl"' :J en . ~ .. ?l1 v nrd g vii• 2i- u r. Kc. i. 13.:.f, ~-
"' J ~ 
~oeg wat er by t.ot d J.e- f1 e s g.oea. ha. f vol dl s , s1t , yh etukk1e 
slnk, en dar• 1-..-0- 14 e lrn •S. aOH. Sit op distelleer·-
appe.ra.2.-r; en diet.e ). er tC>t P.J.1 :".>ff! Oi'l G.k 111.f is in d1e 
:1 
5'. cc 16 ~ lt:"Tfte uu. aarin ·ie .as "'ele i. i (geb:ruik 
me-thielrco as · nJik:.atOr). 'l'i trc.,_; oorme.at. awawel.auur met 
i~ lo ~ei,OH, o-r bo:rek.e . u:le pe ·· , _tPsi , i it in d'.\.e monster 
d.t! U.r' d· e .t e rcentP.13j e 9tiJ-:stof .oo"., a: e fsJrtor• 5 . '7 t. 
verm nigvul(J.ig . 
C.. .... .,. • o r J- ~· •\. o "") . • !.:.C I!lJ. , .., J. , ...: . .--. • J, U . , , die 
f e rr;i.sulphaat oplosslng op~·alos 7 ~m d i e g ..... red: e :arr.le ferri-
.tf_ \ -.. 11umpermanga.~.a.a.t oploaaing 
sulphaat word d.an mec 10 
Stellenbosch University  https://scholar.sun.ac.za
"' i n n ;:{ hl.c'J.U ch ~ 1 -. S , ::;:-_ , or i t, t,~·~ ":''; :; -tn 'i'l w.i.t.e.r• 
fl ' s a:f • 
. .. lOU.f !'' ~: 1 ' :.-1 : ! J:[-l._l_. ? ., , • 
' -· .! '.) l I "--l l · ~JI 
pae.l" rr:inu. ~0 1:•.fSf'..1~ , 0 .1 C'e~··l_- .:eer- ue ir r ... Gooch-filter•; wa s 
' 
op lose-4_ng orr. die cup:::·o- xld~ op tc il.os 9\'0r"~ byg voeg nadat 
die Erlenmeyer ender d.1&1 '.}o') cS.-filter aitoonsema.e.k 1s. 
Was k1ein Erlenmeyer en Gooch-fi lter tweemaal met koue 
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' 'n ... \1v.~l lum) oplossing. 
• 00636 z.;~:, ui0 .dJ\.?Cul.i...;;..~. ,n U."'tlr < ~ r;ui -r 1Yl ci le 
~e..tcd.i :,.;~-t" 
! tj~...._ousp ns:i.o · r,-i.n ..... ..-1 c...lu ]:-ni twal ,1 e t1or~vo,:Llh.(:"li rt mo.ltoae 
., '1 . , 
..... 
to.6cr. 
t odo ~oas • • ~~ uu i o~ 
,· 
J Y' c 1 .- "!'! - ' 
.J. - . ' t.. - ( 1 I ... 1, • "'! f"" + <, l 
b .p.?.al. 
"i S e SU lt, '1. tc. ''I l: "'l 0 p 
• j.., t ! ' I ' ( t....:._ f .. -rJ, 1, J. "ntmrnoon-
( '· . ...,. - • .. . 1S30 . 
'r1 i ry"' -· ) 'l" >..,;.,';, __ , r.. - { •. \J 
_ tm.r l ;:.<3.-t 
lr. c. r · ,. ne-koncen-
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